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Was macht eigentlich die Süßspeise so begehrenswert? Ihr Wohlge- 
schmack, ihre dekorative Schönheit oder ihre leichte Verdaulichkeit? 
Sicher hat alles zu ihrer Beliebtheit bei jung und alt beigetragen. 


Suppe und Hauptgericht — sie sind notwendig zu unserer Sättigung. 
Mögen sie noch so gut, noch so liebevoll zubereitet sein, sie werden 
sich doch nie ganz aus der Atmosphäre der Zweckmäßigkeit lösen 
können. 


Wie ganz anders ist es bei der Süßspeise! Schon ihr Äußeres unter- 
scheidet sie grundlegend von allen vorhergegangenen Speisen. Hübsch 
angerichtet — oft mit schneeigen Sahnetüpfchen verziert — erfreut sie 
Auge und Gaumen gleichermaßen und verspricht uns stets einen 
besonderen Genuß. 


Aber noch etwas ist es, was die Süßspeise auszeichnet. Die Freude und 
Erwartung auf den Nachtisch bestimmen die ganze Mahlzeit; und auch 
ein einfaches Gericht wird viel lieber gegessen, wenn als krönender 
Abschluß eine Süßspeise winkt. 


Die Süßspeise zaubert Sonnenschein auf alle Gesichter, und darum ist 
und bleibt sie Königin im Reich der gehobenen Tafelfreuden. 


Das Dr. Oetker Süßspeisenbuch gibt auf den folgenden Seiten mit 
zahlreichen Rezepten für die verschiedenen Zubereitungsarten viele 
Anregungen für den täglichen Speisezeitel. Es zeigt, wie leicht es ist, für 
alle Gelegenheiten das Richtige zu finden und jede Mahlzeit zur voll- 
kommenen Freude zu machen. 


Die vorliegende Ausgabe dieses beliebten Rezeptbuches, das von der 
Dr. Oetker Versuchsküche in bewährter Sorgfalt erarbeitet wurde, 
stellt bereits die 7. Auflage in kurzer Zeit dar. Sie unterscheidet sich 
von der vorhergehenden durch eine erhebliche Erweiterung des Bild- 
teiles, die durch die Veranschaulichung der dazugehörigen Rezepte 
eine bedeutsame Bereicherung des Buches bedeutet. Auch der Rezeptteil 
wurde überarbeitet und ergänzt. 


Möge Ihnen dieses Buch zum oft befragten Berater werden und ein 
wohlgelungener Pudding eine tägliche Freude für Ihre Lieben sein. 


DR. AUGUST OETKER BIELEFELD 
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ALLGEMEINE REGELN 


4. Diese Erzeugnisse niemals trocken in die kochende Flüssigkeit ein- Dr. Oetker 
streuen, sondern, evil. mit Zucker vermischt, mit kalter Flüssigkeit gut Pudding-Pulver 
anrühren; das Anrühren geht schnell und gut mit einer Gabel. oder Gustin 


2. Das kalt angerührte Stärkeerzeugnis langsam unter ständigem Rühren 
in die kochende Flüssigkeit geben. Damit sich beim Hineinrühren 
keine Klümpchen bilden, den Topf von der Kochstelle nehmen. 


3. Die Speise unter Rühren einmal kurz aufkochen lassen (Rezept- 
anweisung beachten). 


4. Bei Zugabe von Eiern das Eigelb mit dem mit Zucker vermischten 

Stärkeerzeugnis und der Flüssigkeit verquirlen oder es nur mit etwas 
kalter Flüssigkeit verschlagen und an die fertiggekochte, heiße Speise 
geben. 
Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen und sofort nach dem Kochen 
unter die heiße Speise heben. Bei Zugabe einer größeren Menge Eier- 
schnee ist es erforderlich, die Speise nach der Zugabe des Schnees 
noch einmal kurz aufkochen zu lassen. 


5, Um einen Pudding stürzen zu können, ihn sofort nach dem Kochen 
in eine mit kaltem Wasser ausgespülte Sturzform füllen und kalt stellen. 


Die obere Seite des erkalteten Puddings vor dem Stürzen mit Wasser 
bestreichen, damit man ihn auf der Platte verschieben kann, falls er 
nicht in der Mitte liegt. 


Zum Sämigmachen und Binden von Suppen, Soßen und Obstspeisen, zur 
Bereitung von Aufläufen und warmen oder kalten Puddingen ist Dr.Oetker 
Gustin, eine feine, hochwertige Speisestärke, besonders geeignet. Wenn 
das Rezept nichts anderes vorschreibt, wird es nach den oben ange- 
führten Regeln verarbeitet und in folgenden Mengen verwendet: 


Auf je 14 | Flüssigkeit Warme Suppen*) 15-20 g Gustin 
für: Kalte Suppen*) 10-15 g Gustin 
Warme Soßen*) etwa 25 g Gustin 
Kalte Soßen*) „ 415g Gustin 
Süße Speisen (nicht zum Stürzen) „ 35 g Gustin 
Puddinge (zum Stürzen) „ 45 g Gustin 


*) Wenn Suppen und Soßen mit Eigelb abgezogen werden sollen, so muß 
bei Zugabe eines Eigelbs die angegebene Menge Gustin um >g 
gekürzt werden. 


Wenn Suppen, 
Soßen oder 
Nachspeisen 
sich verflüssigen 


Dr. Oetker 
Regina-Gelatine 


Werden einwandfrei zubereitete Stärkespeisen schon während des 
Abkühlens oder erst bei längerem Aufbewahren dünn, so kann dafür 
keinesfalls das verwendete Stärkeerzeugnis verantwortlich gemacht 
werden. Gekochte Stärke wird nur von einem stärkeabbauenden Wirk- 
stoff (Enzym) verflüssigt. Von diesem Wirkstoff muß man wissen, daß er 
bei Temperaturen über 80° C zerstört und unter 10° C unwirksam 
wird. Die Schnelligkeit der Verflüssigung der Stärke hängt neben der 
Temperatur auch von der Festigkeit der betreffenden Speise ab. Soßen 
werden schneller flüssig als Puddinge, unter Umständen kann man eine 
Verflüssigung schon nach wenigen Minuten oder erst nach Stunden 
beobachten. Da mit Stärke angerührte Speisen gekocht werden, ist in 
ihnen nach dem Kochen kein wirksamer stärkeabbauender Wirkstoff 
mehr enthalten. Wird eine solche Speise nach dem Kochen trotzdem 
weich oder sogar flüssig, kann der Wirkstoff nur nachträglich in die 
Speise gelangt sein, was z. B. durch Zugabe von rohem Eigelb, rohem 
Eiweiß oder zerkleinerten Walnußkernen geschehen kann. Diese Lebens- 
mittel enthalten nämlich im rohen Zusiand stärkeabbauende Wirk- 
stoffe. Darum ist zu beachten, daß diese Zutaten entweder mitgekocht 
oder der noch kochendheißen Speise zugegeben werden. 


Eine weitere Ursache für die Verflüssigung von gekochter Stärke ist ein 
unvorschriftsmäßiges Probieren, bei dem durch einen schon benutzten 
Löffel kleine Speichelmengen und damit Wirkstoffe in die Speise gelangen, 
die bei günstigen Bedingungen die gekochte Stärke ebenfalls abbauen 
und verflüssigen. 


1. Gemahlene Regina-Gelatine mit etwas kaltem Wasser anrühren, 
10 Minuten zum Quellen stehenlassen und dann unter Rühren bei 
schwacher Hitze (Gasflamme kleinstellen, Elektro-Kochplatte auf 1 
schalten) nur so lange erwärmen, bis sich alles gelöst hat. Die Gelatine- 
lösung abkühlen lassen und, wenn sie lauwarm ist, an die Speise 
geben. Sollte sie vor der Zugabe festgeworden sein, sie durch leichtes 
Erwärmen wieder verflüssigen. 


2. Die Gelatinelösung nicht an zu kalte Speisen geben, da sie dann sofort 
erstarrt und sich in Strängen oder Klümpchen absetzt. Flüssigkeiten, 
die im Kühlschrank gestanden haben und sehr kalt sind, am besten 
einige Zeit vor der Zugabe der Gelatinelösung im Raum stehenlassen. 


3. Eierschnee oder steifgeschlagene Sahne erst dann unter die Gelatine- 


speise heben, wenn diese anfängt zu gelieren, andernfalls steigt der 
Schnee oder die Sahne an die Oberfläche. 
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4. Gelatinespeisen, die gestürzt werden sollen, in mit kaltem Wasser 
ausgespülte Formen geben. Die Speise vor dem Stürzen vorsichtig mit 
einem Messer vom Formenrand lösen und die Form einen Augenblick 
in heißes Wasser halten. 


5, Falls rote Gelatine zum Steifen von Buttermilch, Sauermilch, Joghurt 
und Quark verwendet werden soll, diese Speisen erst einige Stunden 
vor Gebrauch herstellen, da sie nach längerem Stehen - abgesehen 
von einer dünnen rosa Schicht an der Oberfläche - vollkommen weiß 
werden. Diese Entfärbung verursachen die in diesen Zutaten in 
ungekochtem Zustand enthaltenen Milchsäurebakterien. Nur dort, 
wo der Sauerstoff der Luft direkt an die Speise kommt, vermögen die 
Milchsäurebakterien nicht zu wirken. 


6. Gelatinespeisen immer rechtzeitig zubereiten, da sie Zeit brauchen 
und kalt genug gestanden haben müssen, ehe sie erstarren. Bei 
Zimmertemperaturen über 23° C bleiben Gelatinespeisen flüssig, 
und bereits festgewordene Speisen können wieder flüssig werden. 


1. Damit sich der Pudding nach dem Kochen gut stürzen läßt, die Puddinge 
Puddingform gut fetten und danach dick mit geriebenem Zwieback im Wasserbad 
oder Semmelmehl ausstreuen. 


2. Da der Pudding während des Kochens noch aufgeht, darf die Form 
höchstens zu % gefüllt sein. 


3. Die gut verschlossene Form in einen Topf mit kochendem Wasser 
setzen und darauf achten, daß diese fest steht und das Wasser nur gut 
bis zur Hälfte der Form reicht. Das Wasser darf nur schwach kochen. 


4. Nach der unter jedem Rezept angegebenen Kochzeit den Pudding 
noch 5 Minuten in der Form lassen, dann stürzen und servieren. 


1. Das Gefrierfach des Kühlschranks darf keine Eisschicht haben, weil Eis im Kühlschrank 
diese den Gefriervorgang verzögern würde. mit Dr. Oetker 


Eispulver 
2. Die Gefrierzeit, die von der Kälteleistung des Kühlschranks abhängig 


ist, beträgt im allgemeinen 2-3 Stunden. 


3. Zwischen den einzelnen Kühlschrankfabrikaten bestehen gewisse 
Unterschiede; darum müssen auch die Angaben über Eisbereitung 
in der jedem Kühlschrank beigegebenen Betriebsvorschrift beachtet 
werden. 
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Süßspeisen 
anrichten 


Übrigens, 
macht Pudding 
dick? 


Es gibt so viele Möglichkeiten, mit etwas Phantasie und Liebe Süßspeisen 
zu verzieren. Hier möchten wir einige Anregungen geben, die noch durch 
eigene „Variationen über das Thema Süßspeisen‘ von jeder Hausfrau 
ergänzt und verändert werden können. 

Alle Süßspeisen lassen sich im ganzen in Schalen oder als Einzelportionen 
in Schälchen oder Gläsern anrichten. Einige von ihnen — Puddinge, 
Geleespeisen und Fruchtgrützen — können auch gestürzt auf den Tisch 
gebracht werden. Dabei sollten für die Gesamtportionen die hübschen 
alten Puddingformen wie Fisch, Weintraube oder Muschel gebraucht 
werden, während sich Einzelportionen aus Dr. Oetker Puddingförmchen 
oder aus Tassen stürzen lassen. 

Als oberster Grundsatz gilt, daß die Soße ebenso wie die Verzierung 
geschmacklich und farblich von der Süßspeise abweichen muß. Während 
die gelbe Vanillesoße zu roten, braunen oder karamelfarbigen Nach- 
speisen gereicht werden sollte, gehört zu gelben oder weißen Süßspeisen 
die braune Schokoladensoße oder die rote Fruchtsaftsoße. Schlagsahne 
eignet sich gut zum Verzieren fast aller Süßspeisen. Mit gehackten Nüssen 
oder Mandeln, mit Kokosraspeln, Makrönchen, Schokoladenstreuseln 
oder geraspelter Schokolade sollte stets so garniert werden, daß sich 
appetitanregende Farbkontraste ergeben. 

Rohes oder gekochtes Obst läßt sich gut als Beigabe und zum Verzieren 
von Süßspeisen verwenden, und so ergeben diese in ihrer Harmonie mit 
leuchtendem Obst eine köstliche Augenweide. 

Auch aus verschiedenen Puddingsorten lassen sich Puddinge, die ab- 
wechslungsreichen Genuß versprechen, zubereiten. Wer kennt nicht den 
Schichtpudding aus Roter Grütze, Vanille- und Schokoladen-Pudding? 


Rezepte, bei denen es sich lohnt, etwas mehr Zeit zum Anrichten aufzu- 
wenden, bringt dieses Büchlein in Hülle und Fülle. Alle diese Anregungen 
lassen sich mit den einfachsten Mitteln verwirklichen, und Zeit und Arbeit 
werden gespart, wenn man die Zutaten den Rezeptangaben entsprechend 
verarbeitet. 


Die Beantwortung dieser Frage geschieht meist mit einem Vorurteil. 
Viele sagen nämlich leichthin: „Alles, was süß ist, macht dick!‘ Gerade 
das Gegenteil ist richtig. Zucker ist als Kohlenhydrat ein reiner Energie- 
spender, aber kein Aufbaustoff. Von allen Lebensmitteln, die der Mensch 
zu sich nimmt, werden die Zuckerstoffe am schnellsten verarbeitet. Sie 
verwandeln sich dabei in Kohlensäure, die mit der Atmung wieder aus- 
geschieden wird, und Wasser. Es bleibt also gar nichts übrig, was im 
Körper gespeichert werden könnte. Stets kommt es auf die Gesamtheit 
der pro Tag verzehrten Nahrungsmenge an. Eine Pudding-Portion 
machf bei einem Tagesverbrauch eines Erwachsenen normaler Größe 
von ungefähr 2400-3000 Kalorien gerade 83 Kalorien, also 3 Prozent, 
aus. In normalen Mengen gegessen, werden süße Speisen ebensowenig 
zur Gewichtssteigerung führen, wie dies bei allen anderen Speisen, ob 
salzig oder süß, der Fall ist. Der besondere Wert einer Süßspeise besteht 
dagegen darin, daß sie sehr leicht verdaulich ist, weil die in ihr enthaltenen 
Kohlenhydrate (Stärke und Zucker) so schnell verarbeitet werden und, 
mit Milch zubereitet, auch noch hochwertiges Eiweiß enthalten. 


SÜSSE SUPPEN 
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Die süße Suppe hat ihre Freunde ebenso unter den 
Kindern wie unter den Erwachsenen. Sie ist Vorspeise 
und Nachtisch, sie kann Frühstück und Abendbrot sein. 
Sie wärmt als heiße Suppe und erfrischt als Kaltschale. 
Sie wurde oft verkannt und doch immer wieder neu 
entdeckt. Und sie soll auch hier nicht fehlen, weil sie es 
verdient, von allen Hausfrauen gekocht zu werden. 


DR.DETKER 
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Fruttina-Kaltschale 


1 Päckchen Dr. Oeiker Fruttina Pudding- 
Pulver Aprikose-, Kirsch- oder 
Zitrone-Geschmack 

125 g Zucker (5 gut gehäufte EB.) 

6 Eßl. kaltes Wasser oder Weißwein 
zum Anrühren 

1 I Wasser 

evtl. etwas Zitronensaft 
zum Abschmecken 


Joghurt-Kaltschale 


1 Päckchen Dr. Oetker Gala Schoko- 
laden-Pudding-Pulver 

100-150 g Zucker 
(4-6 gut gehäufte EBI.) 

6 EBl. kalte Milch oder Wasser 
zum Anrühren 

1%, I Milch 

2 Fläschchen Joghurt (*/ıo I) 

Saft einer Apfelsine 

evtl. einige in Scheiben geschnittene 
Mandeln 


Joghurtsuppe 


1 Päckchen Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack 

100 g Zucker (4 gut.gehäufte EBI.) 

4 Eßl. kalte Milch oder Wasser 
zum Anrühren 

1%, I Milch 

2 Fläschchen Joghurt (*/1o I) 

1 Eßl. Zitronensaft 

evil. etwas geraspelte Schokolade 


Johannisbeer-Kaltschale 


500 g Johannisbeertrauben 
1%, I Wasser 
150-200 g Zucker 
50 g Dr. Oetker Gustin 
(5 schwach gehäufte EBI.) 
6 Eßl. kaltes Wasser zum Anrühren 
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Das Pudding-Pulver und den Zucker mit der Flüssigkeit 
anrühren. Das 1 | Wasser erhitzen. In das kochende, 
von der Kochstelle genommene Wasser langsam das 
angerührte Pudding-Pulver rühren, einmal kurz auf- 
kochen lassen, kalt stellen und ab und zu durchrühren. 
Die Kaltschale evtl. mit Zitronensaft abschmecken. 


Veränderung: Etwa 125 g vorbereitetes, zur Ge- 
schmacksart des Pudding-Pulvers passendes Obst in 
dem Wasser gar kochen. Im übrigen gilt die obige 
Gebrauchsanweisung. 


Das Pudding-Pulver und 100 g Zucker mit der Flüssig- 
keit anrühren. Die 1%, I Milch erhitzen. In die kochende, 
von der Kochstelle genommene Milch langsam das 
angerührte Pudding-Pulver rühren, einmal kurz auf- 
kochen lassen und die Suppe kalt stellen. Wenn sie 
lauwarm ist, Joghurt und Apfelsinensaft darunter rühren 
und mit dem restlichen Zucker abschmecken. 


Die Kaltschale nach Belieben mit Mandeln bestreuen. 


Das Soßen-Pulver und den Zucker mit der Flüssigkeit 
anrühren. Die Milch erhitzen. In die kochende, von der 
Kochstelle genommene Milch langsam das angerührte 
Soßen-Pulver rühren, einmal kurz aufkochen lassen und 
die Suppe kalt stellen. 


Das Joghurt und den Zitronensaft unter die lauwarme 
Suppe rühren und sie nach Belieben mit geraspelter 
Schokolade bestreuen. 


Die gewaschenen, abgestreiften Johannisbeeren in dem 
Wasser mit 150 g Zucker erhitzen und einige Male 
aufkochen lassen. In die kochenden, von der Kochstelle 
genommenen Johannisbeeren das angerührte Gustin 
rühren, einmal kurz aufkochen lassen und kalt stellen. 
Die Kaltschale mit Zucker abschmecken. 


Die Sauerkirschen waschen, gut abtropfen lassen, ent- 
stielen und enisteinen. Das Wasser mit 200 g Zucker 
erhitzen und die Kirschen darin fast gar kochen. Das 
Pudding-Pulver mit dem Wasser anrühren, unter 
Rühren in die kochenden, von der Kochstelle genomme- 
nen Kirschen rühren und einmal kurz aufkochen lassen. 
Die Suppe erkalten lassen, mit dem restlichen Zucker 
und dem Wein abschmecken und nach Belieben mit 
Mandelscheiben bestreuen. 


Beigabe: Kleingebäck. 


Veränderung: An Stelle von Fruttina Pudding-Pulver 
1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Ge- 
schmack verwenden und dann nicht mehr als 200 g 


Zucker nehmen. 


Sauerkirsch-Kaltschale 


500 g Sauerkirschen 

1%, I Wasser 

200-250 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Fruttina Pudding- 
Pulver Kirsch-Geschmack 

4 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 

4-5 EBßl. Weißwein 

evtl. einige abgezogene, in Scheiben 
geschnittene Mandeln 


Das Gustin und den Vanillin-Zucker mit 4 EBßl. von der 
Milch anrühren. Den Zucker unter ständigem Rühren 
so lange erhitzen, bis er hellbraun ist, dann mit der 
restlichen Milch ablöschen und diese unter Rühren er- 
hitzen. In die kochende, von der Kochstelle genommene 
Milch langsam das angerührte Gustin rühren und ein- 
mal kurz aufkochen lassen. Die Suppe mit Salz und 
Zucker abschmecken und mit geraspelter Schokolade 
bestreuen. 


Karamelsuppe 


30 g Dr. Oetker Gustin 

(2 gut gehäufte EBI.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin- Zucker 
11 kalte Milch 
75 g Zucker (3 gut gehäufte EBl.) 
etwas Salz 
etwas Zucker zum Abschmecken 
etwas geraspelte Schokolade 
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IöBchen 


mit >Scnt 


1 Päckchen Dr. Oetker Gala Schoko- 
laden-Pudding-Pulver 

2-3 gehäufte Teel. Kakao 

75-100 g Zucker 
(3-4 gut gehäufte EBI.) 

2 Eigelb 

11% 1 kalte Milch 

eiwas Salz 

2 Eiweiß 

25 g Zucker (1 gut gehäufter EBl.) 


Ailrhrsrinaßernı 
Milchgrießsuppe 


Fr 


1 Päckchen Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack 

25 g Grieß (2 gestrichene EBI.) 

25-50 g Zucker 
(1-2 gut gehäufte EBI.) 

11 kalte Milch 

etwas Salz 

1-2 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Zitrone 
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Das Pudding-Pulver, den Kakao, 75 g Zucker und das 
Eigelb mit 6 EBßl. von der Milch verquirlen. Die übrige 
Milch erhitzen. In die kochende, von der Kochstelle 
genommene Milch langsam das verquirlte Pudding- 
Pulver rühren, einmal kurz aufkochen lassen und die 
Suppe mit Salz und dem restlichen Zucker abschmecken. 


Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen und mit dem 
Zucker süßen. Vom Eierschnee kleine Klößchen ab- 
stechen und auf die kochend heiße. Suppe setzen. Den 
Topf mit einem Deckel verschließen und die Klößchen 
in etwa 5 Minuten fest werden lassen. 


Das Soßen-Pulver, den Grieß und 25 g Zucker mit 
6 EßI. von der Milch anrühren. Die übrige Milch er- 
hitzen. In die. kochende, von der Kochstelle genommene ° 
Milch den mit dem Soßen-Pulver angerührten Grieß 
rühren und etwa 5 Minuten schwach kochen lassen. 
Die Suppe mit Salz, dem restlichen Zucker und dem 
Backöl abschmecken. 


Veränderung: Nach Belieben 1-2 EßI. gewaschene 
Rosinen oder Korinthen mitkochen. 


Gustin, Zucker und Vanillin-Zucker mit 6 Eßl. von den 
%, | Wasser anrühren. Das übrige Wasser erhitzen. 
In das kochende, von der Kochstelle genommene Wasser 
langsam das angerührte Gustin rühren und einmal kurz 
aufkochen lassen. Die Suppe mit dem verquirlten Eigelb 
abziehen, kalt stellen und ab und zu durchrühren. 


Die Erdbeeren waschen, gut abtropfen lassen und ent- 
stielen. Etwa 125 g davon abnehmen, in kleine Stücke 
schneiden und den Rest der Erdbeeren durch ein feines 
Sieb streichen. Das Erdbeermark und die in kleine 
Stücke geschnittenen Erdbeeren an die erkaltete Suppe 
geben und diese mit Wein abschmecken. 


Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen und mit dem 
Zucker süßen. Vom Eierschnee kleine Klößchen ab- 
stechen und sie auf kochend heißes Wasser setzen. Den 
Topf mit einem Deckel verschließen und die Klößchen 
in etwa 5 Minuten fest werden lassen. Die Klößchen auf 
die in Teller gefüllte Kaltschale setzen. 


Das Gustin und den Vanillin-Zucker mit 4 Eßl. von der 
Milch anrühren. Die übrige Milch erhitzen. In die 
kochende, von der Kochstelle genommene Milch lang- 
sam das angerührte Gustin rühren und einmal kurz 
aufkochen lassen. Die Suppe mit Zucker und Salz ab- 
schmecken und mit dem verquirlien Eigelb abziehen. 


Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen und mit dem 
Zucker süßen. Vom Eierschnee kleine Klößchen ab- 
stechen und auf die kochend heiße Suppe setzen. Den 
Topf mit einem Deckel verschließen und die Klößchen 
in etwa 5 Minuten fest werden lassen. Die Klößchen mit 
geraspelter Schokolade bestreuen. 


Wenn die Suppe als Kaltschale gereicht werden soll, 
nur 25 g Gustin nehmen und die Klößchen auf kochend 
heißem Wasser fest werden lassen. Die Suppe während 
des Erkaltens ab und zu durchrühren. 


Das Gustin mit 4 Eßl. von der Milch anrühren. Die 
übrige Milch mit der geriebenen Schokolade erhitzen. 
In die kochende, von der Kochstelle genommene Milch 
langsam das angerührte Gustin rühren und einmal kurz 
aufkochen lassen. Den Vanillin-Zucker in die Suppe 
geben und sie mit Salz und Zucker abschmecken. 


Erdbeer-Kaltschale 


30 g Dr. Oeiker Gustin 

(2 gut gehäufte EBI.) 
100 g Zucker (4 gut gehäufte EBl.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
%Y, | kaltes Wasser 
1 Eigelb 
2 Eßl. kaltes Wasser zum Verquirlen 
625 g Erdbeeren 
evtl. etwas Weißwein zum Abschmecken 
1 Eiweiß 


2 Teel. Zucker 


Milchsuppe 
mit Schneeklößchen 


30 g Dr. Oetker Gustin 
(2 gut gehäufte EBI.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
11 kalte Milch 
25-50 g Zucker 
(1-2 gut gehäufte EBI.) 
etwas Salz 
1 Eigelb 
2 EBl. kaltes Wasser zum Verquirlen 
1 Eiweiß 
2 Teel. Zucker 
etwas geraspelte Schokolade 


Schokoladensuppe 


30 g Dr. Oetker Gustin 
(2 gut gehäufte EBl.) 
1 I kalte Milch 
50-75 g geriebene Bruchschokolade 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
Salz und Zucker nach Geschmack 
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Milchsuppe 


1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-, Mandel-, Sahne- oder 
Zitrone-Geschmack 

50-75g Zucker (2-3gutgehäufteEßl.) 

1%, 1 kalte Milch 

etwas Salz 

zerkleinerter Zwieback 


Mandella-Kaltschale 


1 Päckchen Dr. Oetker Mandella 
Pudding-Pulver 

50-75 g Zucker 
(2-3 gut gehäufte EBI.) 

1%, I kalte Milch 

.eiwas Salz 

1 Eigelb 

2 Eßl. kaltes Wasser zum Verquirlen 

1 Eiweiß 

2 Teel. Zucker 

etwas geraspelte Schokolade 


Birnen-Kaltschale 


750 g Birnen 

1%, | Wasser und 125 g Zucker 

30 g Rosinen 

30 g Korinthen 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

6 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 

Ya | Wein 

Saft einer halben Zitrone 
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Das Pudding-Pulver und 50 g Zucker mit 6 Eßl. von der 
Milch anrühren. Die übrige Milch erhitzen. In die 
kochende, von der Kochstelle genommene Milch lang- 
sam das angerührte Pudding-Pulver rühren und einmal 
kurz aufkochen lassen. Die Suppe mit Salz und dem 
restlichen Zucker abschmecken und Zwiebackbröckchen 
hineingeben. 


Wenn die Suppe als Kaltschale gereicht werden soll, 
6 EBßl. kalte Milch oder Wasser zusätzlich als Anrühr- 
flüssigkeit nehmen. 


Veränderung: Wenn ein kräftigerer Vanillegeschmack 
gewünscht wird, an Stelle von 1 Päckchen Pudding- 
Pulver 3 Päckchen Dr. Oetker Soßen-Pulver Vanille- 
Geschmack nehmen. Den Zitronengeschmack nach 
Belieben mit einigen Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Zitrone verstärken. 


Das Pudding-Pulver und 50 g Zucker mit 6 Eßl. von der 
Milch anrühren. Die übrige Milch erhitzen. In die 
kochende, von der Kochstelle genommene Milch lang- 
sam das angerührte Pudding-Pulver rühren. Die Suppe 
einmal kurz aufkochen lassen, mit Salz und dem rest- 
lichen Zucker abschmecken, mit dem verquirlten Eigelb 
abziehen, kalt stellen und während des Erkaltens ab 


“ und zu durchrühren. 


Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen und mit dem 
Zucker süßen. Vom Eierschnee kleine Klößchen ab- 
stechen und auf kochend heißes Wasser setzen. Den 
Topf mit einem Deckel verschließen und die Klößchen 
in etwa 5 Minuten fest werden lassen. Die Klößchen 
auf die in Teller gefüllte Kaltschale setzen und mit 
geraspelter Schokolade bestreuen. 


Die Birnen schälen, vom Kerngehäuse befreien, in. 
Stücke schneiden und in dem gezuckerten Wasser mit 
den gewaschenen Rosinen und Korinthen gar kochen. 
Das Pudding-Pulver mit dem Wasser anrühren, unter 
Rühren in die kochende, von der Kochstelle genommene 
Flüssigkeit geben und einmal kurz aufkochen lassen. 
Den Wein und den Zitronensaft zu der Suppe geben 
und diese kalt stellen. 


Pfirsichkranz Rezept Seite 34 
Beigabe: Eiserkuchen Rezept Seite 117 


Die Preiselbeeren verlesen, waschen und abtropfen 
lassen. Die Äpfel und Birnen schälen, vom Kerngehäuse 
befreien, in kleine Stücke schneiden und mit den Preisel- 
beeren in dem gezuckerten Wasser gar kochen. Das 
Pudding-Pulver mit dem Wasser anrühren, in das 
kochende, von der Kochstelle genommene Obst rühren 
und einmal kurz aufkochen lassen. Die Suppe mit 
Zitronensaft abschmecken und kalt stellen. 


Für die Suppe das gut gewaschene, entsteinte, zer- 
kleinerte Obst (Heidelbeeren, Stachelbeeren, entsteinte 
Kirschen ganz lassen) mit dem Wasser aufsetzen und 
bei schwacher Hitze gar kochen. Das Obst durch ein 
Sieb rühren (Rhabarber nicht, bei Kirschen einige als 
Einlage zurücklassen!). Die Flüssigkeit wieder zum 
Kochen bringen, das angerührte Gustin langsam 
hineinrühren und einmal kurz aufkochen lassen. Die 
Suppe mit Vanillin-Zucker, Zucker und Zitronensaft, 
Wein oder Most abschmecken und sie nach Belieben 
warm oder kalt reichen. 


Für den Mandelreis die Milch mit den Gewürzen und 
der Butter zum Kochen bringen, den gewaschenen Reis 
hineingeben und bei schwacher Hitze in etwa 30 Minuten 
ausquellen lassen (er muß noch körnig sein!). Den 
heißen Reis in gefettete Schüsselchen drücken, nach dem 
Erkalten auf kleine Teller stürzen, nach Belieben mit 
den zur Suppe verwendeten Früchten verzieren und 
zur Suppe reichen. 


Veränderung: An Stelle von Mandelreis als Einlagen 
in Klößchen abgestochene Milchpuddinge, zubereitet 
mit Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille- oder Mandel- 
Geschmack, verwenden. 


Den Rhabarber waschen, in kleine Stücke schneiden 
(nicht abziehen), in dem Wasser mit 125 g Zucker er- 
hitzen und einmal kurz aufkochen lassen. Das Pudding- 
Pulver mit dem Wasser anrühren. In den kochenden, 
von der Kochstelle genommenen Rhabarber das 
angerührte Pudding-Pulver rühren und einmal kurz 
aufkochen lassen. Die Suppe erkalten lassen, mit dem 
restlichen Zucker und dem Wein abschmecken und die 
Erdbeerstückchen dazugeben. 


Fruchtgelee mit frischem Obst Rezept Seite 53 


Preiselbeer-Kaltschale 


250 g Preiselbeeren 

250 g Äpfel 

250 g Birnen 

11, I Wasser und 300 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Fruttina Pudding- 
Pulver Kirsch-Geschmack 

4 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 

Saft einer halben Zitrone 


Obstsuppe mit Mandelreis 
(Abb. S. 9) 


Suppe: 


500 g Obst (Äpfel, Birnen, Heidel- 
beeren, Kirschen, Pflaumen, 
Rhabarber, Stachelbeeren usw.) 

1 I Wasser 

30 g Dr. Oetker Gustin 
(2 gut gehäufte EBl.) 

2 EBßl. kaltes Wasser zum Anrühren 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

50-150 g Zucker 
(2-6 gut gehäufte ERI.) 

evil. etwas Zitronensaft 

Wein oder Most zum Abschmecken 


Mandelreis: 


Y, 1 Milch 

3-4 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

2 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 

etwas Salz 

1 gestrichener EBl. Zucker 

1 Teel. Butter 

60 g Milchreis 


Rhabarber-Kaltschale 


375 g Rhabarber 

1%, I Wasser 

etwa 150 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Fruttina Pudding- 
Pulver Kirsch- oder Zitrone- 
Geschmack 

4 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 

3-4 EBl. Weißwein zum Abschmecken 

einige halbierte rohe Erdbeeren 
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Apfel-Weinsuppe - 


375 g Äpfel 

%, 1 Wasser und 100 g Zucker 
(4 gut gehäufte EBl.) 

1 Päckchen Dr. Oetker Fruttina Pudding- 
Pulver Zitrone-Geschmack 

75 g Zucker (3 gut gehäufte EBI.) 

4 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 

%- 1% | Weißwein 


Biersuppe 


2 Päckchen Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack 

75-100 g Zucker 
(3-4 gut gehäufte EBl.) 

3 Eßl. kalte Milch oder Wasser 
zum Anrühren 

1, 1 Milch 

1 Stück Zimt 

1% I helles Bier 

etwas Zitronensaft 

1 Eigelb 

1 EBl. kaltes Wasser zum Verquirlen 

1 Eiweiß 

2 Teel. Zucker 


Buttermilchsuppe 


30 g Dr. Oetker Gustin 
(2 gut gehäufte EBl.) 
50-75 g Zucker 
(2-3 gut gehäufte EBl.) 
y, | kalte Milch zum Anrühren 
%, | Buttermilch 
etwas Salz 
einige Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Zitrone 


22 


Die Äpfel schälen, vom Kerngehäuse befreien, in Stücke 
schneiden und in dem gezuckerten Wasser gar kochen. 
Das Pudding-Pulver und die 75 g Zucker mit dem 
Wasser anrühren, unter Rühren in die kochende, von 
der Kochstelle genommene Flüssigkeit geben und ein- 
mal kurz aufkochen lassen. Dann den Wein unter 
Rühren hinzugeben und die Suppe bis kurz vor dem 
Kochen erhitzen (nicht kochen lassen!). 


Das Soßen-Pulver und 75 g Zucker mit der Flüssigkeit 
anrühren. Die Milch mit dem Zimt erhitzen. In die 
kochende, von der Kochstelle genommene Milch lang- 
sam das angerührte Soßen-Pulver rühren und einmal 
kurz aufkochen lassen (Zimt herausnehmen). Das Bier 
hinzugießen, mit Zitronensaft und dem restlichen 
Zucker abschmecken und bis kurz vor dem Kochen 
erhitzen (nicht kochen lassen!). Die Suppe mit dem 
verquirlten Eigelb abziehen. 


Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen und mit dem 
Zucker süßen. Vom Eierschnee kleine Klößchen ab- 
stechen und auf die kochend heiße Suppe setzen. Den 
Topf mit einem Deckel verschließen und die Klößchen 
in etwa 5 Minuten fest werden lassen. 


Wenn die Suppe als Kaltschale gereicht werden soll, 
die Klößchen auf kochend heißem Wasser fest werden 
lassen. 


Das Gustin und 50 g Zucker mit der Milch anrühren, 
unter ständigem Schlagen mit einem Schneebesen zum 
Kochen bringen und einmal kurz aufkochen lassen. 
Unter die gedickte, von der Kochstelle genommene 
Milch die Buttermilch schlagen und sie unter ständigem 
Schlagen bis kurz vor dem Kochen erhitzen (nicht 
kochen lassen!). Die Suppe mit Salz, dem restlichen 
Zucker und Backöl abschmecken. 


SÜSSE SOSSEN 


Die süße Soße hat nicht weniger Bedeutung als die 
salzige, denn auch zur Süßspeise gehört jeweils eine 
bestimmte Soße, gehört eine Ergänzung, eine Beigabe, 
% die unterstreicht, hervorhebt, aber immer einen harmo- 
. nischen Zusammenklang ergibt. Nur wenige Rezepte 
y sind hier aufgeführt. Aber die Kunst, diese Reihe zu 4 UROEIKER 
erweitern, ist keiner anderen: Einschränkung unter- Pe 
hi _ worfen als dem Gesetz der Harmonie zwischen herb 
Ve und süß und hell und dunkel. Wird der süßen Soße 
die gleiche Sorgfalt gewidmet wie jener, die zu einem 
x Braten gehört, kann auch ein einfacher Nachtisch 
D zu einer kleinen Schlemmerei werden. 


a: ) 
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Vanillesoße (Abb. S. 10) 


Soße I: 


1 Päckchen Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack 

30 g Zucker (2 gestrichene EBl.) 

1% I kalte Milch 


Soße II (mit Ei): 


1 Päckchen Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EB.) 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

1Ei 

%, | kalte Milch 


Apfelsinenschaumsoße 


14, Päckchen Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack 

60 g Zucker (3 schwach gehäufie ERl.) 

1 Ei 

1 Eigelb 

1% I kaltes Wasser 

14 I Apfelsinensaft 

1 EBl. Zitronensaft 


Schokoladensoße 


Soße I: 


1 Päckchen Dr. Oetker Soßen-Pulver 
für Schokoladensoße 

30 g Zucker (2 gestrichene EBl.) 

Y, | kalte Milch 


Soße Il: 


1 Päckchen Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack 
1 gestrichener ERl. Kakao 
40 g Zucker (2 schwach gehäufte EBl.) 
5 EßI. kalte Milch oder Wasser 
zum Anrühren 
1, I Milch 
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Soße I nach der Gebrauchsanweisung auf dem Beutel 
zubereiten. 


Für Soße Il das Soßen-Pulver, den Zucker, den Vanillin- 
Zucker und das Ei mit 5 Eßl. von der Milch verquirlen. 
Die übrige Milch erhitzen. In die kochende, von der 
Kochstelle genommene Milch langsam das verquirlte 
Soßen-Pulver rühren und einmal kurz aufkochen lassen. 
Die Soße während des Erkaltens ab und zu durch- 
rühren. 


Vanillesoße ist eine ausgezeichnete Beigabe auch zu 
frischen Erdbeeren. 


Alle Zutaten in einen kleinen Elektro- oder Gaskochtopf 
geben und gut verquirlen. 


Den Elektrokochtopf auf eine entsprechend große Koch- 
platte stellen und die Platte auf 2 schalten. Die Flüssigkeit 
mit einem Schneebesen durchschlagen, bis reichlich 
Dampf hochsteigt. Dann die Platte auf 0 schalten und 
so lange weiterschlagen, bis die Masse gebunden ist 
(nicht kochen lassen!). 


Die Flüssigkeit im Gaskochtopf auf kleiner Flamme er- 
hitzen und so lange mit einem Schneebesen durch- 
schlagen, bis eine dicke Kochblase aufsteigt. 


Zubereitungszeit: Etwa 20 Minuten. 


Soße I nach der Gebrauchsanweisung auf dem Beutel 
zubereiten. 


Für Soße II das Soßen-Pulver, den Kakao und den 
Zucker mit der Flüssigkeit anrühren. Die Milch 
erhitzen. In die kochende, von der Kochstelle genommene 
Milch langsam das angerührte Soßen-Pulver rühren und 
einmal kurz aufkochen lassen. Die Soße während des 
Erkaltens ab und zu durchrühren. 


Schokoladensoße ist eine ausgezeichnete Beigabe auch 
zu gekochten Birnen. ü 


Das Gustin mit dem Wasser anrühren. Den mit Wasser 
gemischten Fruchisaft erhitzen. In den kochenden, von 
der Kochstelle genommenen Fruchisaft das angerührte 
Gustin rühren und einmal kurz aufkochen lassen. Die 
Soße während des Erkaltens ab und zu durchrühren 
und sie, wenn sie vollkommen erkaltet ist, mit Zitronen- 
saft und Zucker abschmecken. 


Alle Zutaten in einen kleinen Elektro- oder Gaskoch- 
topf geben und gut verquirlen. 


Den Elektrokochtopf auf eine entsprechend große Koch- 
platte stellen und die Platte auf 2 schalten. Die Flüssigkeit 
mit einem Schneebesen durchschlagen, bis reichlich 
Dampf hochsteigt. Dann die Platte auf O schalten und 
so lange weiterschlagen, bis die Masse gebunden ist 
(nicht kochen lassen!). 


Die Flüssigkeit im Gaskochtopf auf kleiner Flamme 
erhitzen und so lange mit einem Schneebesen durch- 
schlagen, bis eine dicke Kochblase aufsteigt. 


Zubereitungszeit: Etwa 20 Minuten. 


Das Soßen-Pulver mit der Flüssigkeit anrühren. Den 
Zucker unter ständigem Rühren so lange erhitzen, bis 
er hellbraun ist, dann mit der Milch ablöschen und 
unter Rühren erhitzen. In die kochende, von der Koch- 
stelle genommene Milch langsam das angerührte 
Soßen-Pulver rühren und einmal kurz aufkochen lassen. 
Die Soße während des Erkaltens ab und zu durchrühren 
und nach dem Erkalten mit Zucker abschmecken. 


Das Soßen-Pulver, den Kakao und den Zucker mit 
3 EßI. von der Milch anrühren. Die übrige Milch er- 
hitzen. In die kochende, von der Kochstelle genommene 
Milch langsam das angerührte Soßen-Pulver rühren 
und einmal kurz aufkochen lassen. Die Soße während 
des Erkaltens ab und zu durchrühren. Unter die erkaltete 
Schokoladensoße die steifgeschlagene Sahne ziehen. 


Fruchtsaftsoße 


6 g Dr. Oetker Gustin 
(3 gestrichene Teel.) 
2 EB. kaltes Wasser zum Anrühren 
1% I Fruchtsaft 
a | Wasser 
eiwas Zitronensaft 
evtl. etwas Zucker 


Weinschaumsoße (Abb. S. 92) 
(Chaudeav) 


1Ei 

1 Eigelb 

1%, Päckchen’ Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 

14 I Weißwein 

1% I Wasser 

1 EBI. Zitronensaft 


Karamelsoße 


1 Päckchen Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack 

2 EBßl. kalte Milch oder Wasser 
zum Anrühren 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 

1, 1 Milch 

noch etwas Zucker zum Abschmecken 


Sahne-Schokoladensoße 


1 Päckchen Dr. Oetker Soßen-Pulver 
für Schokoladensoße 

15 g Kakao (1 gut gehäufter EBI.) 

40 g Zucker (2 schwach gehäufte EBl.) 

| kalte Milch 

14 I Sahne 
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Weinsoße 


10 g Dr. Oetker Gustin 
(1 schwach gehäufter EBI.) 

30 g Zucker (2 gestrichene Eßl.) 

2 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 

Ya | Wasser 

1 Stück Zimt 

2-3 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Zitrone 

1% I Rotwein 


Zitronensoße 


10 g Dr. Oetker Gustin 
(1 schwach gehäufter EB.) 

30 g Zucker (2 gestrichene EBßl.) 

etwas Salz 

2 Eßl. kalte Milch oder Wasser 
zum Anrühren 

1%, I Milch 

1 Eigelb 

2 EBl. kaltes Wasser zum Verquirlen 

etwa 4 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Zitrone 


Zitronenschaumsoße 


1% Päckchen Dr. Oetker 
Soßen-Pulver Vanille-Geschmack 
60 g (3 schwach gehäufte Eßl.) Zucker 
TEi 
1 Eigelb 
1% I Wasser 
Saft einer Zitrone 
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Das Gustin und den Zucker mit dem Wasser anrühren. 
Das % | Wasser mit den Gewürzen erhitzen. In das 
kochende, von der Kochstelle genommene Wasser das 
angerührte Gustin rühren, einmal kurz aufkochen lassen 
(Zimt herausnehmen) und den Wein hinzufügen. Die 
Soße während des Erkaltens ab und zu durchrühren. 


Das Gustin, den Zucker und das Salz mit der Flüssigkeit 
anrühren. Die Milch erhitzen. In die kochende, von der 
Kochstelle genommene Milch das angerührte Gustin 
rühren und einmal kurz aufkochen lassen. Die Soße 
mit dem verquirlten Eigelb abziehen und mit dem 
Backöl abschmecken. Die Soße während des Erkaltens 
ab und zu durchrühren. 


Soßen-Pulver, Zucker, Ei, Eigelb und Wasser in einen 
kleinen Gas- oder Elektrokochtopf geben und gut 
verquirlen. 


Die Flüssigkeit im Gaskochtopf auf kleiner Flamme 
erhitzen und so lange mit einem Schneebesen durch- 
schlagen, bis eine dicke Kochblase aufsteigt. Danach 
den Zitronensaft mit einem Holzlöffel unter die 
Soße rühren. 


Den Elektrokochtopf auf eine entsprechend große Koch- 
platte stellen und die Platte auf 2 schalten. Die Flüssigkeit 
mit einem Schneebesen durchschlagen, bis reichlich 
Dampf hochsteigt. Dann die Platte auf O0 schalten und 
so lange weiterschlagen, bis die Masse gebunden ist 
(nicht kochen lassen!). Danach den Zitronensaft mit 
einem Holzlöffel unter die Soße rühren. 


Erhitzungszeit: Etwa 20 Minuten. 


PUDDINGE 


“1 So abwechslungsreich die Dr. Oetker Pudding-Pulver 
E in ihrer Verschiedenartigkeit sind, reizen sie eine Haus- 
A frau, die Freude am Kochen hat, doch immer wieder 
dazu, sie auch ihrerseits abzuwandeln, zu ergänzen und 
mit anderen Zutaten zu verbinden. Und da es einer der 
vielen Vorzüge der Dr. Oeiker Puddinge ist, daß sie sich 
in ihrem dezenten Wohlgeschmack jederzeit mit 
Früchten oder Schokolade, mit Eiern, Sahne, Kaffee 
oder Wein kombinieren lassen - je nachdem, welche 
der vielen verschiedenen Sorten auf den Tisch kommen 
soll -, wird unternehmungslustigen Hausfrauen immer 
etwas Neues gelingen. Entsprechende Anregungen 
geben die Rezepte in dem nachfolgenden Kapitel. 


Karamelpudding 


1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

1-2 Eigelb 

6 Eßl. kalte Milch oder Wasser 
zum Verquirlen 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBI.) 

1%, I Milch 

1-2 Eiweiß 


Königinreis 
Reis: 


1, 1 Milch 

etwas Salz 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

75 g Milchreis 

1 Päckchen Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack 

60 g Zucker (3 schwach gehäufte EBI.) 

6 Eßl. kalte Milch oder Wasser 
zum Anrühren 

1 gestrichener Teel. Dr. Oetker 
Regina-Gelatine gemahlen, weiß 

3 EBßl. kaltes Wasser zum Anrühren 

1% I Sahne 


Zum Verzieren (nach Belieben): 


Etwas geraspelte Schokolade 


Mokkapudding 


1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Sahne- oder Vanille-Geschmack 

75 g Zucker (3 gut gehäufte EB.) 

1 Eigelb 

6 EBI. kalte Milch oder Wasser 
zum Verquirlen 

1%, 1 Milch 

1 gut gehäufter Teel. Kaffee-Extrakt- 
pulver 

1 Eiweiß 
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Das Pudding-Pulver und das Eigelb mit der Flüssigkeit 
verquirlen. 


Den. Zucker unter ständigem Rühren so lange erhitzen, 
bis er hellbraun geworden ist, dann mit der Milch ab- 
löschen und unter Rühren erhitzen. In die kochende, 
von der Kochstelle genommene Milch langsam das ver- 
quirlte Pudding-Pulver rühren und einmal kurz auf- 
kochen lassen. Falls der Pudding nicht süß genug sein 
sollte, noch Zucker nach Geschmack zugeben. Das zu 
steifem Schnee geschlagene Eiweiß nach dem Kochen 
unter den noch heißen Pudding heben und ihn in eine 
Glasschale füllen. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Die Milch mit Salz und Vanillin-Zucker zum Kochen 
bringen, den gewaschenen Reis hineingeben und bei 
schwacher Hitze in etwa 30 Minuten ausquellen lassen. 
(er muß noch körnig sein!). Das Soßen-Pulver und den 
Zucker mit den 4 EBI. Flüssigkeit und die Gelatine mit 
den 2 Eßl. Wasser anrühren. Unter den garen, von der 
Kochstelle genommenen Reis das angerührte Soßen- 
Pulver rühren und einmal kurz aufkochen lassen. 
Danach die gequollene Gelatine an den Reis geben und 
so lange rühren, bis sich alles gelöst hat. Den Reis er- 
kalten lassen, die steifgeschlagene Sahne darunter 
heben, die Speise in einer Glasschale oder in Schälchen 
anrichten und mit geraspelter Schokolade verzieren. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
für Schokoladensoße. 


Das Pudding-Pulver, den Zucker und das Eigelb mit 
der Flüssigkeit verquirlen. Die Milch erhitzen. In 
die kochende, von der Kochstelle genommene Milch 
langsam das verquirlte Pudding-Pulver rühren und 
einmal kurz aufkochen lassen. Unter den heißen 
Pudding das Extraktpulver rühren und danach das zu 
steifem Schnee geschlagene Eiweiß darunter heben. Den 
Pudding in eine Glasschale füllen. 3 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Dr. Oetker Schokoladenpudding (zubereitet nach der Gebrauchsanweisung) 
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Den Pudding nach der Gebrauchsanweisung auf dem 
Beutel herstellen, in kalt ausgespülte Likörgläser oder 
Eierbecher füllen und kalt stellen. Der Pudding reicht 
für etwa 10 Likörgläser oder Eierbecher, deren Höhe 
5 cm und deren oberer Durchmesser 41, cm betragen. 


Die Götterspeise nach der Gebrauchsanweisung auf dem 
Päckchen zubereiten, in eine Schüssel gießen und kalt 
stellen. 

Die Puddingeier am nächsten Tag stürzen und in gleich- 
mäßigen Abständen auf eine runde oder ovale Glas- 
oder Porzellanplatte oder einzeln auf kleine Glasteller 
setzen. 

Die Götterspeise in kleine Würfel schneiden, um die 
Puddingeier streuen und nach Belieben Sternchen von 
Butterkrem oder Schlagsahne spritzen. Die Mandeln in 
Hälften schneiden und je 2 Stück in einige Sternchen 
stecken, so daß sie wie Schmetterlingsflügel aussehen. 
Die länglichen Körper und die Augen der Schmeiter- 
linge mit Liebesperlen andeuten und auch die Sternchen 
auf der Wiese verzieren. 

Veränderung: Die Eier zur Hälfte aus Schokoladen- 
Pudding oder aus Roter Grütze zubereiten. An Stelle 
der Waldmeister-Götterspeise nach Belieben Dr. Oeiker 
Götterspeise Kirsch- oder Himbeer-Geschmack ver- 
wenden und dann nur gelbe Puddingeier herstellen. 


Für den Pudding das Pudding-Pulver, den Zucker und 
das Eigelb mit der Flüssigkeit verquirlen. Das 1% | Milch 
erhitzen. In die kochende, von der Kochstelle genommene 
Milch langsam das verquirlte Pudding-Pulver rühren 
und einmal kurz aufkochen lassen. Das zu steifem 
Schnee geschlagene Eiweiß unter den noch heißen 
Pudding heben. Den Pudding vorsichtig in mit kaltem 
Wasser ausgespülte Dr. Oetker Puddingförmchen füllen 
und kalt stellen. 


Für das Erdbeergelee die Gelatine mit dem Wasser 
anrühren, 10 Minuten zum Quellen stehenlassen, unter 
ständigem Rühren erwärmen, bis sich alles gelöst hat, 
und kalt stellen. Die Erdbeeren waschen, gut abtropfen 
lassen, entstielen und durch ein Sieb streichen. Dann den 
Zucker und die lauwarme Gelatinelösung darunter 
rühren. 

Die erkalteten Puddinge stürzen, das dickliche Erdbeer- 
gelee über die Portionen gießen und diese kalt stellen, 
bis das Gelee fest geworden ist. 


Guck in die Welt Rezept Seite 55 


Osterwiese 


Puddingeier: 


1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 
40 g Zucker (2 schwach gehäufte EBßI.) 
6 EBI. kalte Milch oder Wasser 
zum Anrühren 
'% I Milch 


Götterspeise-Wiese: 


1 Päckchen Dr. Oetker Göfterspeise 
Waldmeister-Geschmack 

1% | Wasser 

100 g Zucker (4 gut gehäufte ERI.) 


Zum Verzieren: 


Etwas Butterkrem oder etwas Schlag- 
sahne 

einige nicht abgezogene Mandeln 

einige Liebesperlen 


Rotkäppchen (mit Erdbeeren) 
Pudding: 


1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EB.) 

1 Eigelb 

6 EBl. kalte Milch oder Wasser 
zum Verquirlen 

1, I Milch 

1 Eiweiß 


Erdbeergelee: 


1 schwach gehäufter Teel. Dr. Oetker 
Regina-Gelatine gemahlen, rot 

2 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 

250 g Erdbeeren 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 
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Pudding mit Kirschen 
und Pumpernickel 


Obsischicht: 


250 g Sauerkirschen 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 
100-150 g Pumpernickel 

1-2 EBl. Kirschwasser 


Pudding: 


1 Päckchen Dr. Oeiker Pudding-Pulver 
Vanille- oder Mandel-Geschmack 
40 g Zucker (2 schwach gehäufte EBl.) 

1 Eigelb 

6 EBl. kalte Milch oder Wasser 
zum Verquirlen 

1%, 1 Milch 

1 Eiweiß 

Zum Verzieren: 


Einige Kirschen 
nach Belieben etwas Schlagsahne 


Schwimmender Fisch 
(Abb. S. 29) 


Götterspeise: 


1% Päckchen Dr. Oetker Götterspeise 
Waldmeister-Geschmack 

Y, | kaltes Wasser 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 


Rote Grütze: 


1%, Päckchen Dr. Oetker Rote Grütze 
Himbeer-Geschmack 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBl.) 

Y, | kaltes Wasser 


Vanille-Pudding: 


1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 
40 g Zucker (2 schwach gehäufte EBl.) 
6 Eßl. kalte Milch oder Wasser 
zum Anrühren 


%, I Milch 


Zum Verzieren: 


Etwas Schlagsahne 
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Für die Obstschicht die Kirschen waschen, entsteinen 
und mit Zucker bestreuen. Wenn sie Saft gezogen haben, 
sie kurze Zeit erhitzen, bis sie etwas weicher sind, und 
sie dann kalt stellen. Die erkalteten, abgetropften Kir- 
schen mit dem geriebenen Pumpernickel (etwas zum 
Verzieren zurücklassen!), mit 4 Eßl. von dem Kirschsaft 
und mit dem Kirschwasser vermischen und in eine Glas- 
schale oder knapp % hoch in Glasschälchen füllen. 


Für den Pudding das Pudding-Pulver, den Zucker und 
das Eigelb mit der Flüssigkeit verquirlen. Das '% | Milch 
erhitzen. In die kochende, von der Kochstelle ge- 
nommene Milch langsam das verquirlte Pudding-Pulver 
rühren und einmal kurz aufkochen lassen. Das zu stei- 
fem Schnee geschlagene Eiweiß nach dem Kochen unter 
den noch heißen Pudding heben und ihn auf die Kirschen 
geben. Den erkalteten Pudding mit geriebenem Pumper- 
nickel, Schlagsahne und Kirschen verzieren. 


Beigabe (nach Belieben): Kirschsaft. 


Die Götterspeise nach der Gebrauchsanweisung auf dem 
Päckchen zubereiten, auf eine Porzellanplatte gießen 
und über Nacht fest werden lassen. 


Die Rote Grütze nach der Gebrauchsanweisung auf dem 
Beutel zubereiten, in eine mit kaltem Wasser aus- 
gespülte Dr. Oetker Fischform füllen und in kaltes 
Wasser stellen. Wenn die Rote Grütze abgekühlt ist und 
auf der Oberfläche eine Haut hat, den Vanille-Pudding 
ebenfalls nach der Gebrauchsanweisung zubereiten, auf 
die Rote Grütze geben und die Sturzform kalt stellen 
(am besten über Nacht). 


Den festgewordenen Pudding-Fisch aus der Form stür- 
zen, auf die erstarrte Götterspeise legen und mit Schlag- 
sahne verzieren. 


Für den Reispudding die Milch mit dem Salz zum 
Kochen bringen, den gewaschenen Reis hineingeben 
und bei schwacher Hitze in etwa 30 Minuten ausquellen 
lassen (er muß noch körnig sein!). Das Pudding-Pulver, 
den Zucker und das Eigelb mit der Flüssigkeit verquir- 
len. Unter den garen, von der Kochstelle genommenen 
Reis das verquirlte Pudding-Pulver rühren. Den Reis 
noch einmal kurz aufkochen lassen und das zu steifem 
Schnee geschlagene Eiweiß darunter heben. 


Für den Guß den Zucker unter ständigem Rühren so 
lange erhitzen, bis er hellbraun geworden ist (der Kara- 
mel reicht für 7-8 Tassen). Sobald in eine mit heißem 
Wasser ausgespülte Tasse etwas Karamel gefüllt ist, 
sie so drehen, daß sich der Karamel in möglichst 
dünner Schicht verteilt (evtl. mit dem Rührlöffel ver- 
streichen!). Sollte der übrige Guß fest geworden sein, 
ihn zwischendurch erhitzen. Den heißen Reispudding 
in die Tassen geben und erkalten lassen (Tassen nicht 
in kaltes Wasser stellen, Karamel wird dann hart, soll 
aber flüssig bleiben!). 


Den festgewordenen Pudding auf kleine Teller stürzen 
(nicht zu früh, da Pudding-Oberfläche leicht reißt) und 
mit Mandeln bestreuen. 


Für den Pudding das Pudding-Pulver, den Zucker und 
das Eigelb mit der Flüssigkeit verquirlen. Die Milch 
erhitzen. In die kochende, von der Kochstelle genommene 
Milch langsam das verquirlte Pudding-Pulver rühren 
und einmal kurz aufkochen lassen. Das zu steifem 
Schnee geschlagene Eiweiß nach dem Kochen unter den 
noch heißen Pudding heben. 


Für den Guß den Zucker unter ständigem Rühren so 
lange erhitzen, bis er hellbraun geworden ist (der 
Karamel reicht für 4-5 Tassen). Sobald in eine mit 
heißem Wasser ausgespülte Tasse etwas Karamel ge- 
füllt ist, sie so drehen, daß sich der Karamel in möglichst 
dünner Schicht verteilt (evtl. mit dem Rührlöffel ver- 
streichen!). Sollte der übrige Guß fest geworden sein, 
ihn zwischendurch kurz erhitzen. Den heißen Pudding 
in die Tassen geben und erkalten lassen (Tassen nicht 
in kaltes Wasser stellen, Karamel wird dann hart, soll 
aber flüssig bleiben!). Den fesigewordenen Pudding 
auf kleine Teller stürzen (nicht zu früh, da Pudding- 
Oberfläche leicht reißt) und mit Mandeln bestreuen. 


Reispudding 
mit Karamelguß 
Reispudding: 


11 Milch 

eiwas Salz 

75 g Milchreis 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille- oder Sahne-Geschmack 

75 g Zucker (3 gut gehäufte EBßI.) 

2 Eigelb 

6 EBI. kalte Milch oder Wasser 
zum Verquirlen 

2 Eiweiß 


Guß: 
100 g Zucker (4 gut gehäufte EBßl.) 


Zum Bestreuen: 


Einige abgezogene, gehackte Mandeln 


Pudding mit Karamelguß 
Pudding: 


1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-, Mandel- oder Sahne- 
Geschmack 

40 g Zucker (2 schwach gehäufte ER.) 

1-2 Eigelb 

6 EBl. kalte Milch oder Wasser 
zum Verquirlen 

'% I Milch 

1-2 Eiweiß 


Guß: 
75 g Zucker (3 gut gehäufte EBl.) 


Zum Bestreuen: 


Einige gehackte Mandeln 
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Pfirsichkranz (Abb. S. 19) 


500 g Pfirsiche (rohe oder ein- 
gemachte) . 

175 g Zucker und % I Wasser bei 
rohen Pfirsichen 

% | Weiß- oder Apfelwein 

65 g Dr. Oetker Gustin 
(6%, schwach gehäufte EBl.) 

3 Eigelb 

6 EBl. kaltes Wasser zum Verquirlen 

3 Eiweiß 


Pudding mit Früchten 


1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-, Mandel-, Sahne-, Himbeer- 
oder Zitrone-Geschmack 

40 g Zucker (2 schwach gehäufte EB.) 

%, | kalte Milch 

gezuckerte rohe Früchte oder Kompoit 


Tuttifrutti (Abb. S. 40) 


375-500 g gezuckertes rohes oder 
gedünstetes Obst 

etwa 75 g Keks 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille- oder Mandel-Geschmack 

40 g Zucker (2 schwach gehäufte EBl.) 

6 EBl. kalte Milch oder Wasser 
zum Anrühren 

1, 1 Milch 
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Rohe Pfirsiche waschen, halbieren, entsteinen, mit dem 
Zucker in den % | Wasser weich kochen, aus dem 
Wasser herausnehmen, abziehen und zum Abiropfen 
auf ein Sieb legen. Eingemachte Pfirsiche ebenfalls 
abtropfen lassen. Dann entweder von dem Pfirsich- 
kochwasser oder von dem Saft der eingemachten 
Pfirsiche % I abmessen (falls erforderlich, mit Wasser 
ergänzen) und den Wein dazugießen. Sollte der Saft 
der eingemachten Pfirsiche nicht genügend süß sein, 
ihn noch mit Zucker abschmecken. Das Gustin und das 
Eigelb mit dem Wasser verquirlen. Die mit Wein ver- 
mischte Flüssigkeit erhitzen. In die kochende, von der 
Kochstelle genommene Flüssigkeit langsam das ver- 
quirlte Gustin rühren und einmal kurz aufkochen lassen. 
Das zu steifem Schnee geschlagene Eiweiß nach dem 
Kochen unter die noch heiße Speise heben und sie 
dann noch einmal kurz aufkochen lassen. 
Eine Kranzform mit Öl auspinseln, die Pfirsiche mit der 
Wölbung nach unten hineinlegen, die heiße Speise 
darauf füllen und erkalten lassen. Die festgewordene 
Speise vorsichtig vom Rand lösen und auf eine runde 
Platte stürzen. 
Beigabe: Eiserkuchen oder Kleingebäck. 

(Rezepte Seiten 116/117) 
Veränderung: An Stelle ‘von Pfirsichen Pflaumen, 
Birnen oder Aprikosen verwenden. 


Das Pudding-Pulver und den Zucker mit 6 Eßl. von der 
Milch anrühren. Die übrige Milch erhitzen. In die 
kochende, von der Kochstelle genommene Milch lang- 
sam das angerührte Pudding-Pulver rühren und einmal 
kurz aufkochen lassen. Die rohen Früchte oder das 
Kompoitt in eine Glasschale oder in Schälchen geben, 
den heißen Pudding darauf füllen und nach dem Er- 
kalten mit einzelnen Früchten verzieren. 


Das Obst in eine Glasschale oder in Schälchen legen 
und mit dem Keks bedecken. Das Pudding-Pulver und 
den Zucker mit der Flüssigkeit anrühren. Die Milch 
erhitzen. In die kochende, von der Kochstelle genommene 
Milch langsam das angerührte Pudding-Pulver rühren 
und einmal kurz aufkochen lassen. Den Pudding auf das 
mit Keks bedeckte Obst geben. 


Von 1% Zitronen die gelbe Schale abreiben. Die beiden 
Zitronen auspressen. Die abgeriebene Schale zu dem 
Zitronensaft geben und ihn mit Wasser auf '% | ergän- 
zen. Das Gustin oder das Pudding-Pulver, den Zucker 
und das Eigelb mit dem Wasser verquirlen. Das Zi- 
tronenwasser erhitzen. In das kochende, von der 
Kochstelle genommene Zitronenwasser langsam das 
verquirlie Gustin (Pudding-Pulver) rühren und einmal 
kurz aufkochen lassen. Das zu steifem Schnee ge- 
schlagene Eiweiß unter die noch heiße Speise heben. 
Sie vorsichtig in eine Glasschale füllen und einige 
Stunden kalt stellen. Die Speise nach Belieben mit 
gezuckerten Zitronenspalten verzieren. 


Die Heidelbeeren verlesen, waschen, gut abtropfen 
lassen, einzuckern und einige Zeit stehenlassen. Dann 
die Heidelbeeren in Schälchen verteilen. 


Das Pudding-Pulver, den Zucker und das Eigelb mit 
der Flüssigkeit verquirlen. Die Milch erhitzen. In die 
kochende, von der Kochstelle genommene Milch lang- 
sam das verquirlte Pudding-Pulver rühren und einmal 
kurz aufkochen lassen. Das zu steifem Schnee geschla- 
gene Eiweiß unter den noch heißen Pudding heben. Den 
Pudding über die Heidelbeeren verteilen. 


Die Rote Grütze nach der Gebrauchsanweisung auf dem 
Beutel zubereiten, in mehrere kalt ausgespülte Dr. Oetker 
Puddingförmchen geben und diese in kaltes Wasser 
stellen. Wenn die Rote Grütze abgekühlt ist und auf der 
Oberfläche eine Haut hat, den Vanille-Pudding ebenfalls 
nach der Gebrauchsanweisung zubereiten und auf die 
Rote Grütze geben. Die Puddingförmchen wieder in 
kaltes Wasser stellen. Sobald der Vanille-Pudding ab- 
gekühlt ist und auf der Oberfläche eine Haut hat, den 
Schokoladen-Pudding nach der Gebrauchsanweisung 
herstellen (2 Minuten kochen lassen!) und darauf geben. 


Die Sturzförmchen noch einige Stunden in kaltes Wasser 
stellen, den Pudding erst dann stürzen und nach Belieben 
verzieren. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Zitronenspeise 


2 Zitronen, etwa % I Wasser 

45 g Dr. Oetker Gustin (3 gut gehäufte 
Eßl.) oder 1 Päckchen Dr. Oetker 
Pudding-Pulver Vanille-Geschmack 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBl.) 

1 Eigelb 

4 EBl. kaltes Wasser zum Verquirlen 

1 Eiweiß 


Vanillepudding 
mit Heidelbeeren 


250 g Heidelbeeren 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

50 g Zucker (2 gut gehäufte ERI.) 

1 Eigelb 

6 EBl. kalte Milch oder Wasser 
zum Verquirlen 

%% I Milch 

1 Eiweiß 


Schichtpudding (Abb. S. 29) 


Rote Grütze: 


1% Päckchen Dr. Oetker Rote Grütze 
Himbeer-Geschmack 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 

1%, | kaltes Wasser 


Vanille-Pudding: 
1% Päckchen Dr. Oeiker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 
20 g Zucker (1 schwach gehäufter EBl.) 
3 Eßl. kalte Milch oder Wasser 
zum Anrühren 
1, I Milch 


Schokoladen-Pudding: 


1 Päckchen Dr. Oetker Schokoladen- 
Pudding-Pulver 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 

1%, I kalte Milch 
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"Ananas-Pudding 


1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Sahne-Geschmack 
50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
2 Eigelb 
1% I kalte Milch 
2 Eiweiß und 20 g Zucker 
(1 schwach gehäufter EBI.) 
3 Scheiben Ananas aus einer Dose 
1-2 EBl. Curagao 


Gustin-Pudding mit Rosinen 


40 g Dr. Oetker Gustin 
(4 schwach gehäufte EB.) 
50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 Eigelb 
6 EBßl. kalte Milch oder Wasser 
zum Verquirlen 
1% I Milch 
40 g Rosinen (2 gehäufte EBßI.) 
1 Eiweiß 
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Das Pudding-Pulver, den Zucker, den Vanillin-Zucker 
und das Eigelb mit 6 Eßl. von der Milch verquirlen. 
Die übrige Milch erhitzen. In die kochende, von der 
Kochstelle genommene Milch langsam: das verquirlie 
Pudding-Pulver rühren und einmal kurz aufkochen 
lassen. Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen und 
unter ständigem Schlagen den Zucker hinzugeben. Den 
Eierschnee und diein kleine Stücke geschnittenen Ananas- 
Scheiben unter den noch heißen Pudding ziehen und ihn 
noch einmal gut aufkochen lassen. Den Curagao zuletzt 
unter den Pudding rühren und ihn in mit kaltem Wasser 
ausgespülte Dr. Oetker Puddingförmchen füllen. Die 
erkalteten Puddinge stürzen und nach Belieben mit 
Schlagsahne und Ananasstückchen verzieren. 


Das Gustin, den Zucker, den Vanillin-Zucker und das 
Eigelb mit der Flüssigkeit verquirlen. Die Milch mit 
den gewaschenen Rosinen erhitzen. In die kochende, 
von der Kochstelle genommene Milch langsam das 
verquirlte Gustin rühren und einmal kurz aufkochen 
lassen. Das zu steifem Schnee geschlagene Eiweiß nach 
dem Kochen unter den noch heißen Pudding heben. Den 
Pudding vorsichtig in eine Glasschale füllen und erkalten 
lassen. 


Beigabe: Fruchisaft. 


Die Äpfel schälen, vom Kerngehäuse befreien, in Stücke 
schneiden, mit 25 g Zucker in dem Wasser leicht dünsten, 
kalt stellen und mit dem restlichen Zucker und dem 
Aroma abschmecken. 


Das Pudding-Pulver, den Zucker und das Eigelb mit 
der Flüssigkeit verquirlen. Die Milch erhitzen. In die 
kochende, von der Kochstelle genommene Milch lang- 
sam das verquirlte Pudding-Pulver rühren, einmal kurz 
aufkochen lassen und dann das zu sieifem Schnee ge- 
schlagene Eiweiß und danach die abgekühlten Apfel- 
stücke darunter heben. Den Pudding vorsichtig in eine 
Glasschale füllen und kalt stellen. 


Die Milch mit dem Salz zum Kochen bringen, den ge- 
waschenen Reis hineingeben und bei schwacher Hitze 
in etwa 30 Minuten ausquellen lassen (er muß noch 
körnig sein!). 


Das Pudding-Pulver, den Zucker und das Eigelb mit 
der Flüssigkeit verquirlen. Unter den garen, von der 
Kochstelle genommenen Reis das verquirlte Pudding- 
Pulver rühren und einmal kurz aufkochen lassen. Das 
zu steifem Schnee geschlagene Eiweiß unter den noch 
heißen Reispudding heben und ihn vorsichtig in eine 
Glasschale füllen. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Die Zwiebäcke in der heißen Milch einweichen. Die 
Konfitüre mit dem Wasser glattrühren. Den Pudding 
nach der Gebrauchsanweisung auf dem Beutel zuberei- 
ten und abwechselnd mit den eingeweichten Zwie- 
bäcken und der Konfitüre schichtweise in eine Glas- 
schale füllen. Die oberste Schicht muß aus Pudding 
bestehen. 


Apfel-Vanillepudding 


375 g Äpfel 

25-50 g Zucker 
(1-2 gut gehäufte EBl.) 

2 Eßl. Wasser 

etwa Y, Fläschchen Dr. Oetker 
Rum-Aroma 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

40 g Zucker (2 schwach gehäufte EBl.) 

1 Eigelb 

6 EBI. kalte Milch oder Wasser 
zum Verquirlen 

1, I Milch 

1 Eiweiß 


Reispudding 
mit Vanillesoße 


11 Milch 

etwas Salz 

75 g Milchreis 

1 Päckchen Dr. Oetker Gala Schoko- 
laden-Pudding-Pulver 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBl.) 

2 Eigelb 

6 EBl. kalte Milch oder Wasser 
zum Verquirlen 

2 Eiweiß 


Zwiebackspeise 


50 g (etwa 5) Zwiebäcke 

% I heiße Milch 

3 EBßl. Aprikosen-, Ananas-, Erdbeer- 
oder Kirsch-Konfitüre 

2 Eßl. heißes Wasser 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

40 g Zucker (2 schwach gehäufte EBl.) 

6 EBl. kalte Milch oder Wasser 
zum Anrühren 

1, I Milch 
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Grießpudding 


1 Päckchen Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack 
30 g Grieß (2 schwach gehäufte EBI.) 
50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 
1-2 Eigelb 
6 EBI. kalte Milch oder Wasser 
zum Verquirlen 
1% I Milch 
1-2 Eiweiß 


Gustin-Pudding 
mit Kompott 


Pudding: 


40 g Dr. Oetker Gustin 
(4 schwach gehäufte EBI.) 
50 g Zucker (2 gut gehäufte EBl.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
6 EBßl. kalte Milch oder Wasser 
zum Anrühren 
1%, I Milch 
nach Belieben Kompott (z. B. Apriko- 
"sen-, Apfel-, Birnen-, Kirschen-, 
Pflaumen- oder gemischtes Kompott) 


Zum Verzieren (nach Belieben): . 


Etwas Schlagsahne und Früchte 


Rum-Makronen-Pudding 
(Abb. nebenstehend) 


125 g Makronen 

2-3 EBßl. Kirschlikör 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

40 g Zucker (2 schwach gehäufte EBßI.) 

1 Eigelb . 

6 EBl. kalte Milch oder Wasser 
zum Verquirlen 

1% I Milch 

1 Eiweiß 

1 Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
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Das Soßen-Pulver, den Grieß, den Zucker und das 
Eigelb mit der Flüssigkeit verquirlen. Die Milch er- 
hitzen. In die kochende, von der Kochstelle genommene 
Milch langsam das verquirlte Soßen-Pulver rühren, 
2 Minuten kochen lassen und danach das zu steifem 
Schnee geschlagene Eiweiß darunter heben. Den Pudding 
vorsichtig in eine Glasschale füllen und kalt stellen. 


Beigabe: Gedünstetes Obst oder Fruchtsaft. 


Das Gustin, den Zucker und den Vanillin-Zucker mit 
der Flüssigkeit anrühren. 


Die Milch erhitzen. In die kochende, von der Koch- 
stelle genommene Milch langsam das angerührte 
Gustin rühren und einmal kurz aufkochen lassen. Den 
Pudding nach dem Kochen in eine mit kaltem Wasser 
ausgespülte Kranz- oder Sturzform füllen und einige 
Stunden kalt stellen. Den Pudding stürzen, das Kompott 
in die Mitte geben oder als Kranz darum legen und mit 
Schlagsahne und Früchten verzieren. 


Als Veränderung das Kompott in eine Glasschale 
füllen, den heißen Pudding darüber geben und nach 
dem Erkalten mit Schlagsahne und Fruchtstücken 
verzieren. 


Die Makronen (einige zum Verzieren zurücklassen!) in 
kleine Stücke brechen, mit dem Likör tränken und 
einige Zeit stehenlassen. 


Das Pudding-Pulver, den Zucker und das Eigelb mit der 
Flüssigkeit verquirlen. Die Milch erhitzen. In die 
kochende, von der Kochstelle genommene Milch lang- 
sam das verquirlte Pudding-Pulver rühren und einmal 
kurz aufkochen lassen. Das zu steifem Schnee ge- 
schlagene Eiweiß unter den noch heißen Pudding heben. 
Unter den etwas abgekühlten Pudding das Aroma 
rühren. 


Die Makronenmasse abwechselnd lagenweise mit dem 
Pudding in eine Glasschale oder in Schälchen füllen. 
Die oberste Schicht muß aus Pudding bestehen. Den 
Pudding mit den zurückgelassenen Makronen verzieren. 


Rum-Makronen-Pudding Rezept siehe oben 


nt SR GRÜTZEN 


prünglich war die Grütze ein derber, kräftiger Brei 
Getreideschrot, mit Wasser gekocht und mit Salz 
‚abgeschmeckt. Dann mag eine findige Hausfrau Beeren 

2 darunter gerührt und sie mit Honig gesüßt haben. Und 
langsam entwickelte sich ein Gericht daraus, das wir 
. Br _ auf dem sommerlichen Speisezettel nicht mehr missen 
möchten: Die Rote Grütze, entweder aus Obst und 

iM einem Stärkeerzeugnis wie Dr. Oetker Gustin oder 
aus einem Päckchen Dr. Oetker Rote Grütze hergestellt. 


2 ie Fast jede Frucht eignet sich zur Grützebereitung, wenn- | BearınEn 
h gleich Himbeeren, Johannisbeeren, Stachelbeeren und 

Kirschen der Vorzug gebührt. 

; Y Kimbeet 


ER Sicher befinden sich unter den Rezepten manche ver- 
trauten Gerichte, aber auch bestimmt manche neuen 


„Speisen, die einmal ausprobiert werden sollten. 
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Tuttifrutti Rezept Seite 34 


Rhabarberspeise 
Speise: 


500 g Rhabarber 

% | Wasser 

125 g Zucker (5 gut gehäufte EBl.) 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

1 Eigelb 

6 EB. kaltes Wasser zum Verquirlen 

1 Eiweiß 


Zum Verzieren: 


Etwas Schlagsahne 
etwas rotes Gelee 


Rote Grütze 


500 g gemischtes rohes Obst 
(z. B. Brombeeren, Himbeeren, 
Johannisbeeren, Pflaumen, 
Sauerkirschen und Stachelbeeren) 
1% I Wasser 
100-125 g Zucker 
(4-5 gut gehäufte EBI.) 
60 g Dr. Oetker Gustin 
(4 gut gehäufte EBl.) 
4 EBl, kaltes Wasser zum Anrühren 


Stachelbeerspeise 
Speise: 


500 g Stachelbeeren 

% | Wasser 

etwa 150 g Zucker 
(etwa 6 gut gehäufte EBI.) 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

1 Eigelb 

4 Eßl. kaltes Wasser zum Verquirlen 

1 Eiweiß 


Zum Verzieren: 


Etwas Schlagsahne 
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Den gewaschenen, in Stücke geschnittenen Rhabarber 
(nicht abziehen) in dem Wasser mit % des 
Zuckers weich kochen. Das Pudding-Pulver und das 
Eigelb mit dem Wasser verquirlen. In den kochenden 
garen Rhabarber langsam das verquirlte Pudding- 
Pulver rühren, einmal kurz aufkochen lassen und mit 
dem restlichen Zucker abschmecken. Das zu steifem 
Schnee geschlagene Eiweiß nach dem Kochen unter 
die noch heiße Speise heben. Die Speise in eine Glas- 
schale oder in Schälchen füllen und mit Schlagsahne und 
Geleetüpfchen verzieren. 


Das gewaschene Obst (Himbeeren nicht waschen!) ent- 
stielen oder entsteinen, zerdrücken, Pflaumen in kleine 
Stücke schneiden und in dem Wasser weich kochen. 
Das Obst durch ein feines Sieb streichen, mit Wasser 
auf % I ergänzen und mit Zucker abschmecken. Das 
Gustin mit dem Wasser anrühren. Den durchgestriche- 
nen Fruchtbrei erhitzen. In den kochenden, von der 
Kochstelle genommenen Fruchtbrei langsam das ange- 
rührte Gustin rühren und einmal kurz aufkochen lassen. 
Die Rote Grütze in eine Glasschale oder in Schälchen 
füllen und kalt stellen. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Die von Stiel und Blüte befreiten, gewaschenen Stachel- 
beeren in dem Wasser weich kochen, durch ein Sieb 
streichen und mit Zucker abschmecken. Das Pudding- 
Pulver und das Eigelb mit dem Wasser verquirlen, den 
durchgestrichenen Fruchibrei wieder zum Kochen 
bringen, das verquirlte Pudding-Pulver langsam darun- 
ter rühren und einmal kurz aufkochen lassen. Das zu 
steifem Schnee geschlagene Eiweiß nach dem Kochen 
unter die noch heiße Speise heben, diese in eine Glas- 
schale füllen, kalt stellen und mit Schlagsahne und 
Stachelbeeren verzieren. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Die Äpfel schälen, in Achtel schneiden und vom Kern- 
gehäuse befreien. Das Wasser und den Zitronensaft 
mit dem Zucker erhitzen. In das kochende Wasser die 
Apfelstücke geben, sie fast gar kochen und gut ab- 
tropfen lassen. 


Den Inhalt des Rote-Grütze-Beutels und den Zucker mit 
dem Wasser anrühren. Das Apfelkochwasser mit 
Wasser auf 1% | ergänzen und erhitzen. In das kochende, 
von der Kochstelle genommene Apfelkochwasser lang- 
sam die angerührte Mischung rühren und unter weiterem 
Rühren 5 Minuten schwach kochen lassen. Die Apfel- 
stücke unter die Rote Grütze geben. Die Speise in eine 
Glasschale oder in Schälchen füllen und erkalten lassen. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Die gewaschenen Aprikosen über Nacht in dem % I 
Wasser einweichen. Die Aprikosen auf ein Sieb schütten 
und das Wasser in einem Kochtopf auffangen. Die 
Aprikosen in kleine Streifen schneiden, wieder in das 
Wasser geben und erhitzen. 


Das Pudding-Pulver, den Zucker und das Eigelb mit 
dem Wasser verquirlen, in das kochende, von der Koch- 
stelle genommene Wasser rühren und einmal kurz auf- 
kochen lassen. Das zu steifem Schnee geschlagene Ei- 
weiß unter die noch heiße Speise heben, sie in eine 
Glasschale füllen und kalt stellen. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Das Gustin mit dem Wasser anrühren. Den Fruchtsaft 
mit Zucker abschmecken und erhitzen. In den kochen- 
den, von der Kochstelle genommenen Fruchtsaft lang- 
sam das angerührte Gustin rühren und einmal kurz 
aufkochen lassen. Die Speise in eine Glasschale füllen 
oder in mit kaltem Wasser ausgespülte Dr. Oetker 
Puddingförmchen geben und nach dem Erkalten stürzen. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Äpfel in Roter Grütze 
Äpfel: 


375 g Äpfel 

1, | Wasser 

Saft einer halben Zitrone 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBßI.) 


Rote Grütze: 


1 Päckchen Dr. Oetker Rote Grütze 
mit Sago Himbeer-Geschmack 

75 g Zucker (3 gut gehäufte EBl.) 

4 Eßl. kaltes Wasser zum Anrühren 


Aprikosenspeise 


100 g getrocknete Aprikosen 

1% | Wasser 

1 Päckchen Dr. Oetker Fruttina 
Pudding-Pulver Aprikose-Geschmack 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBI.) 

1 Eigelb 

4 EBl. kaltes Wasser zum Verquirlen 

1 Eiweiß 


Fruchtsaftgrütze 


40 g Dr. Oetker Gustin 
(4 schwach gehäufte EBßl.) 
6 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 
1%, I beliebiger mit Wasser ver- 
dünnter Fruchtsaft 
Zucker nach Geschmack 
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rrufifina-Rnabarberspeise 


500 g Rhabarber 
etwa 125 g Zucker 
(etwa 5 gut gehäufte EBl.) 
% | Wasser 
1 Päckchen Dr. Oetker Fruttina 
Pudding-Pulver Kirsch-Geschmack 
4 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 


Fruttina-Apfelspeise 


Speise: 


1 Päckchen Dr. Oetker Fruttina 
Pudding-Pulver Zitrone-Geschmack 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBl.) 

%, | kaltes Wasser 

100 g getrocknete Apfelringe 


Zum Verzieren: 


Etwas Schlagsahne 


Den Rhabarber waschen, in Stücke schneiden (nicht ab- 
ziehen) und mit % des Zuckers in dem Wasser weich 
kochen. Das Pudding-Pulver mit dem Wasser anrühren. 
In den kochenden, von der Kochstelle genommenen 
Rhabarber langsam das angerührte Pudding-Pulver 
rühren und einmal kurz aufkochen lassen. Die etwas 
abgekühlte Speise mit Zucker abschmecken, in eine 
Glasschale füllen und kalt stellen. 


Das Pudding-Pulver und den Zucker mit 4 EBl. von dem 
Wasser anrühren. Die Apfelringe waschen, in kleine 
Stücke schneiden und in dem übrigen Wasser bei 
schwacher Hitze weich kochen. In die kochenden, von 
der Kochstelle genommenen Apfelringe langsam das 
angerührte Pudding-Pulver rühren und einmal kurz 
aufkochen lassen. Die Speise vorsichtig in eine Glas- 
schale oder in Schälchen füllen, mehrere Stunden kalt 
stellen und mit Schlagsahne verzieren. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Die Äpfel schälen, vom Kerngehäuse befreien, in 
Stücke schneiden und in dem mit dem Zucker gesüßten, 
kochenden Wasser bei schwacher Hitze fast weich 
kochen. Die Stücke mit einem Schaumlöffel heraus- 
nehmen, den mit dem Wein angerührten Inhalt des 
Rote-Grütze-Beutels in das kochende Zuckerwasser 
rühren, zum Kochen bringen und einmal kurz auf- 
kochen lassen. Die Apfelstücke darunter rühren. Die 
Grütze in mit kaltem Wasser ausgespülte Tassen oder 
in Schälchen füllen und kalt stellen. Nach dem Erkalten 
die Apfelgrütze aus den Tassen stürzen und nach 
Belieben mit in Achtel geschnittenen garen Äpfeln 
verzieren. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Die Sauerkirschen waschen, gut abtropfen lassen, ent- 
stielen und enisteinen. Das Wasser und den Zucker 
hinzugeben, die Kirschen halbgar kochen und auf ein 
Sieb schütten. Das Pudding-Pulver mit dem Wasser 
anrühren. Den Kirschsaft mit Wasser auf '% | ergänzen 
und erhitzen. In den kochenden, von der Kochstelle 
genommenen Kirschsaft das angerührte Pudding-Pulver 
rühren und einmal kurz aufkochen lassen. Die Kirschen 
unter die Speise heben, sie vorsichtig in eine Glasschale 
oder in Schälchen füllen, kalt stellen und mit Schlag- 
sahne verzieren. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Die verlesenen und gewaschenen Heidelbeeren in dem 
1%, | Wasser mit dem Zucker erhitzen. Das Pudding- 
Pulver mit dem anderen % | Wasser anrühren. In die 
kochenden, von der Kochstelle genommenen Heidel- 
beeren langsam das angerührte Pudding-Pulver rühren 
und einmal kurz aufkochen lassen. Mit dem Zitronen- 
saft die Speise abschmecken, sie in eine Glasschale 
füllen und kalt stellen. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Apfelgrütze 


500 g Äpfel 

% | Wasser 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBl.) 

1 Päckchen Dr. Oetker Rote Grütze 
Himbeer-Geschmack 

1% | Weißwein zum Anrühren 


Fruttina-Kirschgrütze 


Grütze: 


375 g Sauerkirschen 

Y, 1 Wasser 

150 g Zucker (6 gut gehäufte EBI.) 

1 Päckchen Dr. Oetker Fruttina 
Pudding-Pulver Kirsch-Geschmack 

4 EBI. kaltes Wasser zum Anrühren 


Zum Verzieren: 


Etwas Schlagsahne 


Heidelbeergrütze 


375 g Heidelbeeren 

Y I Wasser 

125 g Zucker (5 gut gehäufte ER.) 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

14 | kaltes Wasser zum Anrühren 

Saft einer halben Zitrone 
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Johannisbeerspeise 


3 gestrichene Teel. Dr. Oetker 
Regina-Gelatine gemahlen, weiß 

2 Eßl. kaltes Wasser zum Anrühren 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Sahne-Geschmack 

‚75 g Zucker (3 gut gehäufte EBl.) 

2 Eigelb 

4 EBl. kalte Milch oder Wasser 
zum Verquirlen 

%, 1 Milch 

125-250 g gezuckerte Johannisbeeren 

2 Eiweiß 


Kirschgrütze 


Grütze: 


375 g Sauerkirschen 
%, I Wasser 
125 g Zucker (5 gut gehäufte EBI.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
40 g Dr. Oetker Gustin 
(4 schwach gehäufte EBI.) 
4 EBI. kaltes Wasser zum Anrühren 


Zum Verzieren: 


Abgezogene, gehackte Mandeln oder 
Schlagsahne 


Pflaumenspeise 


500 g Pflaumen 

Y, I Wasser 

150 g Zucker (6 gut gehäufte EB.) 

1 Päckchen Dr. Oeiker Fruttina 
Pudding-Pulver Kirsch-Geschmack 

4 Eßl. kaltes Wasser zum Anrühren 
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Die Gelatine mit dem Wasser anrühren und 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen. 


Das Pudding-Pulver, den Zucker und das Eigelb mit 
der Flüssigkeit verquirlen. Die Milch erhitzen. In die 
kochende, von der Kochstelle genommene Milch lang- 
sam das verquirlte Pudding-Pulver rühren und einmal 
kurz aufkochen lassen. Die gequollene Gelatine in die 
heiße Speise geben und so lange rühren, bis sich alles 
gelöst hat. Sollte sich die Speise stark abgekühlt haben, 
sie unter ständigem Rühren bis kurz vor dem Kochen 
erhitzen und erst dann die Johannisbeeren und das zu 
steifem Schnee geschlagene Eiweiß darunter heben. 
Die Speise in eine Glasschale oder in Gläser füllen und 
mit Johannisbeeren verzieren. 


Beigabe: Johannisbeersaft. 


Die Sauerkirschen waschen, gut abtropfen lassen, ent- 
stielen und entsteinen. Das Wasser, den Zucker und 
den Vanillin-Zucker hinzugeben, die Kirschen halbgar 
kochen und auf ein Sieb schütten. Das Gustin mit dem 
Wasser anrühren. Den Kirschsaft mit Wasser auf 1% I 
ergänzen und erhitzen. In den kochenden, von der 
Kochstelle genommenen Kirschsaft das angerührte 
Gustin rühren und einmal kurz aufkochen lassen. Die 
Kirschen unter die Speise heben, diese vorsichtig in 
eine Glasschale oder in Schälchen füllen, kalt stellen 
und mit Mandeln oder Schlagsahne verzieren. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Veränderung: Ein Eigelb mit dem Gustin und dem 
Wasser verquirlen. Das zu steifem Schnee geschlagene 
Eiweiß mit den Kirschen unter die noch heiße Speise 
heben. 


Die gewaschenen Pflaumen entsteinen, in kleine Stücke 
schneiden und in dem Wasser mit dem Zucker erhitzen. 
Das Pudding-Pulver mit dem Wasser anrühren. In die 
kochenden, von der Kochstelle genommenen Pflaumen 
langsam das angerührte Pudding-Pulver rühren und 
einmal kurz aufkochen lassen. Die Speise in eine Glas- 
schale füllen und kalt stellen. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


GELEESPEISEN 


Al Zuweilen glasklar durchsichtig, oft auch zart milchig, 
erweisen sich Geleespeisen als besonders leicht be- 
IA kömmlich. Sie sind im Hochsommer deshalb so beliebt, 
4 weil ihr Genuß mit keinerlei Anstrengung für den 
% Magen verbunden ist: Leicht und wie von selbst gleiten 
j sie über die Zunge! Die Früchte, die in der Geleemasse 
verlockend und appetitlich zur Geltung kommen, ver- 
sprechen Erfrischung und Genuß. Buttermilch, Sauer- 

milch, Joghurt und Quark geben den Gelees pikante 

Säure, die zart und angenehm gemildert wird durch 

j Dr. Oetker Vanillesoße. Viele Möglichkeiten bieten sich 

N beim Kochen mit Dr. Oetker Erzeugnissen, eine der reiz- 
vollsten ist die Bereitung der sommerlichen Geleespeisen. 
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Apfelsülze 


Je %% Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß und rot 

5 Eßl. kaltes Wasser zum Anrühren 

Y, I Wasser 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBl.) 

250 g Äpfel 

Y, | Weißwein 

1 EBI. Zitronensaft 


Buttermilchgelee 


Gelee: 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 
5 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 
'% | Buttermilch 
etwa 75g Zucker 
(etwa 3 gut gehäufte ERI.) 
abgeriebene gelbe Schale und Saft 
einer halben Zitrone 


Zum Verzieren: 


Etwas geraspelte Schokolade 


Erdbeermarkgelee 
Gelee: 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, rot 

6 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 

500 g Erdbeeren 

75 g Zucker (3 gut gehäufte ERI.) 


1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 


1% | Wasser 


Zum Verzieren (nach Belieben): 


Geschälte, in Scheiben geschnittene 
Mandeln 
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Die Gelatine mit dem Wasser anrühren und 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen. 


Das %, | Wasser mit dem Zucker zum Kochen bringen, 
die geschälten, vom Kerngehäuse befreiten, in Scheiben 
geschnittenen Äpfel hineingeben und fast gar kochen. 
Die Apfelscheiben vorsichtig herausnehmen und in eine 
Glasschale legen. Die gequollene Gelatine in das heiße 
Apfelkochwasser geben und so lange rühren, bis sich 
alles gelöst hat. Den Wein hinzugeben, die Flüssigkeit 
mit Zitronensaft abschmecken und auf die Apfel- 
scheiben gießen. Die Apfelsülze mehrere Stunden, am 
besten über Nacht, kalt stellen, bis sie fest geworden ist. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen, unter ständigem Rühren 
erwärmen, bis sich alles gelöst hat, und kalt stellen. 


Die Butfermilch mit Zucker, Zitronenschale und -saft 
abschmecken und die lauwarme Gelatinelösung 
darunter rühren. Die Speise in eine Glasschale oder in 
Schälchen füllen und kalt stellen, bis sie fest ist. Die 
erstarrte Speise mit geraspelter Schokolade verzieren. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack, oder Kleingebäck. 


Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen, unter ständigem Rühren 
erwärmen, bis sich alles gelöst hat, und kalt stellen. 


Die Erdbeeren waschen, gut abtropfen lassen, ent- 
stielen, durch ein Sieb streichen und dann den Zucker, 
den Vanillin-Zucker, das Wasser und die lauwarme 
Gelatinelösung sorgfältig darunter rühren. Das Mark 
in Glasschälchen füllen, bis zum Erstarren kalt stellen 
und mit geschnittenen Mandeln verzieren. 


Da zu dieser Speise rohes Erdbeermark verwendet 
wird, sie möglichst bald essen. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack, oder Schlagsahne. 
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Den gewaschenen, nicht abgezogenen, in kleine Stücke 
geschnittenen Rhabarber in dem Wasser mit dem 
Zucker weich kochen. Den Rhabarber auf einem Sieb 
gut abtropfen lassen. 


Die Gelatine mit dem Wasser anrühren und 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen. 


Den Rhabarbersaft noch einmal erhitzen. In den 
kochenden, von der Kochstelle genommenen Saft die 
gequollene Gelatine geben und so lange rühren, bis 


sich alles gelöst hat. Den Rhabarber dazugeben, das 


Gelee in eine Glasschale füllen und kalt stellen, bis es 
fest geworden ist. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Das Obst sorgfältig vorbereiten, Äpfel, Apfelsinen und 
Birnen in kleine Stücke und Bananen in dünne Scheiben 
schneiden. 


Apfelstückchen und harte Birnenstückchen in dem % I 
Wasser gar kochen und zum Abiropfen auf ein Sieb 
schütten. Das erkaltete Kochwasser messen und mit 
Wasser auf Y, | ergänzen. 


Von diesem Y, I Wasser 5 EBI. abnehmen, damit die 
Gelatine anrühren und 10 Minuten zum Quellen stehen- 
lassen. 


Das übrige Wasser mit dem Zucker zum Kochen 
bringen, die gequollene Gelatine hineingeben und so 
lange rühren, bis sich alles gelöst hat. Dann den Apfel- 
saft hinzufügen. 


Die Früchte in 5 mit Wasser ausgespülte Tassen füllen 
und die Flüssigkeit gleichmäßig darüber verteilen. Die 
Tassen mehrere Stunden, am besten über Nacht, kalt 
stellen, bis das Gelee fest geworden ist. 


Damit sich das Fruchtgelee besser stürzen läßt, es vom 
Rand der Tasse vorsichtig mit einem Messer lösen und 
den Tassenboden kurze Zeit in heißes Wasser halten. 
Das gestürzte Gelee mit Schlagsahne verzieren. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Welfenspeise Rezept Seite 84 


Rhabarbergelee 


500 g Rhabarber 

% | Wasser 

150 g Zucker (6 gut gehäuft EBI.) 

je 2 schwach gehäufte Teel. Dr. Oetker 
Regina-Gelatine gemahlen, 
weiß und rot 

3 EBI. kaltes Wasser zum Anrühren 


Fruchtgelee 
mit frischem Obst (Abb. S. 20) 


Gelee: 


375-500 g gemischtes Obst 
(Äpfel, Apfelsinen, Bananen, Birnen, 
Kirschen) 

14, 1 Wasser 

1 Päckchen Dr, Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBl.) 

Y, I Apfelsaft 


Zum Verzieren: 


Etwas Schlagsahne 
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Fürst-Pückler-Quark 


Für die drei Schichten: 


500 g Quark 
14, I Milch 


Für die rote Schicht: 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, rot 

4 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 

2 gehäufte EBßl. Erdbeer-Konfitüre 

evil. Zucker zum Abschmecken 


Für die braune Schicht: 


1%, Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

4 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 

50 g gemahlene Haselnußkerne oder 
Mandeln 

2 gut gehäufte Eßl. Kakao 

100-150 g Zucker 
(4-6 gut gehäufte EBI.) 


Für die weiße Schicht: 


1%, Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 
4 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 
2 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
25-50 g Zucker j 
(1-2 gut gehäufte EBl.) 


Erdbeersülze 
Sülze: 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, rot 

1% I kaltes Wasser zum Anrühren 

500 g Erdbeeren 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBl.) 

1% | Weißwein 

2 Eßl. Zitronensaft 


Zum Verzieren (nach Belieben): 
Etwas Schlagsahne 
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Den Quark durch ein Sieb streichen, die Milch darunter 
rühren und ihn in drei gleiche Teile teilen. 


Für die rote Schicht die Gelatine mit dem Wasser 
anrühren, 10 Minuten zum Quellen stehenlassen, unter 
ständigem Rühren erwärmen, bis sich alles gelöst hat, 
und kalt stellen. Das erste Drittel des Quarks und die 
Konfitüre mit einem Schneebesen gut durchschlagen, 
dann die lauwarme Gelatinelösung darunter geben und 
den Quark mit Zucker abschmecken. Den Erdbeerquark 
in eine kalt ausgespülte Sturzform füllen und diese in 
kaltes Wasser setzen, damit die rote Schicht möglichst 
schnell fest wird. 


Für die braune Schicht die Gelatine mit dem Wasser 
anrühren, 10 Minuten zum Quellen stehenlassen, unter 
ständigem Rühren erwärmen, bis sich alles gelöst hat, 
und kalt stellen. Unter das zweite Drittel des Quarks 
die Haselnußkerne oder Mandeln und den mit 4 EBI. 
Zucker gemischten Kakao schlagen. Den Quark mit 
dem übrigen Zucker abschmecken, danach die lau- 
warme Gelatinelösung darunter rühren, ihn vorsichtig 
auf den fast erstarrten Erdbeerquark geben und die 
Form wieder in kaltes Wasser setzen. 


Für die weiße Schicht die Gelatine mit dem Wasser 
anrühren, 10 Minuten zum Quellen stehenlassen und 
unter ständigem Rühren erwärmen, bis sich alles gelöst 
hat. Die lauwarme Gelatinelösung mit dem Vanillin- 
Zucker unter den restlichen Quark schlagen und ihn 
mit Zucker abschmecken. Den Quark auf die fast 
erstarrte braune Schicht füllen und die Speise voll- 
ständig fest werden lassen. Danach sie vorsichtig vom 
Rand der Form lösen und auf eine Platte stürzen. 


Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen, unter ständigem Rühren er- 
wärmen, bis sich alles gelöst hat, und kalt stellen. 


Die Erdbeeren waschen, gut abtropfen lassen, entstielen, 
mit dem Zucker bestreuen und einige Zeit zum Durch- 
ziehen stehenlassen. Danach % von den Erdbeeren mit 
einer Gabel zerdrücken. Die lauwarme Gelatinelösung 
mit dem Wein, dem Zitronensaft und den Erdbeeren 
vermischen. Die Speise in eine Glasschale füllen, kalt 
stellen, damit sie fest wird, und mit Schlagsahne ver- 
zieren. 


Die geschälten, vom Kerngehäuse befreiten ganzen 
Äpfel in dem Wasser fast gar kochen, vorsichtig heraus- 
nehmen, in eine Glasschale oder in Gläser setzen und 
mit Konfitüre oder Kirschen füllen. Das erkaltete Apfel- 
kochwasser mit Wasser auf Y, I ergänzen. Den Inhalt 
des Götterspeise-Päckchens in einen kleinen Kochtopf 
geben, mit dem Apfelkochwasser anrühren und 10 Minu- 
ten zum Quellen stehenlassen. Dann den Zucker hinzu- 
geben und das Apfelkochwasser unter Rühren erhitzen 
(aber nicht kochen lassen!), bis sich alles gelöst hat. 
Danach den Wein hinzugeben und die Flüssigkeit mit 
dem Aroma abschmecken. Die erkaltete Flüssigkeit 
über die Äpfel gießen und mehrere Stunden, am besten 
über Nacht, möglichst kalt stellen, bis sie fest ge- 
worden ist. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Den Inhalt des Götterspeise-Päckchens in einen kleinen 
Kochtopf geben, mit dem Wasser anrühren und 10 Mi- 
nuten zum Quellen stehenlassen. Dann den Zucker 
hinzugeben und das Wasser unter Rühren erhitzen (aber 
nicht kochen lassen!), bis sich alles gelöst hat. Die 
Flüssigkeit kalt stellen. Wenn die Götterspeise dicklich 
ist, sie etwas schaumig schlagen, dann langsam die 
verquirlte saure Milch hinzugeben und mit einem 
Schneebesen darunter schlagen. Das Milchgelee in eine 
Glasschale füllen und kalt stellen. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Das Obst auf ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. 
Von dem Saft % | abmessen (wenn erforderlich, mit 
Wasser ergänzen) und mit Vanillin-Zucker und Zucker 
abschmecken. Mit knapp der Hälfte des Saftes die 
Gelatine anrühren, 10 Minuten zum Quellen stehen- 
lassen und unter ständigem Rühren erwärmen, bis sich 
alles gelöst hat. Die gelöste Gelatine an den restlichen 
Fruchtsaft geben und kalt stellen. Wenn der Saft dick- 
lich ist, die gut abgetropften Früchte darunter heben. 
Größere Früchte vorher zerkleinern. Das Gelee kalt 
stellen, damit es fest wird. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack, oder Schlagsahne. 


Guck in die Welt (Abb. S. 30) 


4-6 mittelgroße Äpfel 

1%, 1 Wasser 

2 EBl. Kirsch-Konfitüre oder 
einige Kirschen 

1 Päckchen Dr. Oetker Götterspeise 
Kirsch-Geschmack 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBl.) 

1%, 1 Weiß- oder Apfelwein 

einige Tropfen Dr. Oetker Rum-Aroma 


Saures Milchgelee 


1 Päckchen Dr. Oetker Götterspeise 

Zitrone- oder Himbeer-Geschmack 
I kaltes Wasser zum Anrühren 
125 g Zucker (5 gut gehäufte EBI.) 
'% I dicke saure Milch 


Fruchtgelee 
mit eingemachtem Obst 


1 Liter-Glas mit eingemachtem Obst 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

Zucker nach Geschmack 

1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß oder rot 
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Johannisbeersülze 


1 Päckchen Dr. Oetker Götterspeise 
Himbeer-Geschmack 

1% | kaltes Wasser 

150 g Zucker (6 gut gehäufte EBl.) 

250 g Johannisbeertrauben 


Kirschgelee 


375 g Sauerkirschen 

Y, | Wasser 

150 g Zucker (6 gut gehäufte EBl.) 

1 Päckchen Dr. Oetker Götterspeise 
Kirsch-Geschmack 


Joghurtgelee 


Gelee: 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

5 Eßl. kaltes Wasser zum Anrühren 

2 Fläschchen Joghurt (*/jo I) 

1% I Milch 

75 g Zucker (3 gut gehäufte EBl.) 

1 Päckchen Dr. Oeiker Vanillin-Zucker 

Saft einer halben Zitrone 

abgeriebene gelbe Schale einer 
haiben Zitrone 


Zum Verzieren: 


Schokoladenstreusel 
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Die Götterspeise nach der Gebrauchsanweisung auf 
dem Päckchen, jedoch mit 150 g Zucker, zubereiten 
und kalt stellen. Sobald sie anfängt dicklich zu werden, 
die gewaschenen, gut abgetropften, abgestreiften 
Johannisbeeren darunter heben. Die Speise in eine 
Glasschale füllen und kalt stellen, damit sie fest wird. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Die Sauerkirschen waschen, gut abtropfen lassen, ent- 
stielen und entsteinen. Das Wasser und 125 g von dem 
Zucker hinzugeben, die Kirschen halbgar kochen und 
auf ein Sieb schütten. Den Kirschsaft messen, mit Wasser 
auf % | ergänzen und erkalten lassen. Den Inhalt des 
Götterspeise-Päckchens in einen kleinen Kochtopf 
geben, mit dem kalten Saft anrühren und 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen. Dann den Rest des Zuckers 
hinzugeben und den Saft unter Rühren erhitzen (aber 
nicht kochen lassen!), bis sich alles gelöst hat. Die 
Götterspeise kalt stellen. Wenn sie dicklich ist, die 
erkalteten Kirschen darunter heben, die Speise in eine 
Glasschale füllen und kalt stellen. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Veränderung: Mit den Kirschen 14 I steifgeschlagene, 
gesüßte Sahne unter das Gelee heben. 


Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen, unter ständigem Rühren 
erwärmen, bis sich alles gelöst hat, und kalt stellen. 


Unter das Joghurt die Milch, den Zucker, den Vanillin- 
Zucker, den Zitronensaft, die Zitronenschale und 
die lauwarme Gelatinelösung rühren. Die Flüssigkeit 
in eine Glasschale oder in Schälchen füllen und kalt 


stellen, damit sie fest wird. Das erstarrte Gelee mit ° 


Schokoladenstreuseln verzieren. 


Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen, unter ständigem Rühren er- 
wärmen, bis sich alles gelöst hat, und kalt stellen. 


Den Quark durch ein Sieb streichen, mit dem Zucker 
schaumig schlagen und mit der Milch, der lauwarmen 
Gelatinelösung und dem Zitronensaft verrühren. Die 
geschälten, in Scheiben geschnittenen Bananen (einige 
Scheiben zum Verzieren zurücklassen!) hinzufügen. Das 
Gelee in eine Glasschale oder in Schälchen füllen, kalt 
stellen und mit Bananenscheiben verzieren. 


Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen und unter ständigem Rühren 
erwärmen, bis sich alles gelöst hat. 


Den Quark durch ein Sieb streichen, mit dem Zucker 
schaumig schlagen und die Milch und die lauwarme 
Gelatinelösung darunter rühren. Die Konfitüre glatt- 
rühren, unter das Quarkgelee geben, es in eine Glas- 
schale oder in Schälchen füllen und kalt stellen. 


Die Gelatine mit dem Wasser anrühren und 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen. 


Die Milch erhitzen. In die kochende, von der Kochsielle 
genommene Milch die in Stücke geschnittene Schokolade, 
den Zucker und die gequollene Gelatine geben und so 
lange rühren, bis sich alles gelöst hat. Die Flüssigkeit in 
eine Glasschale oder in Schälchen füllen und kalt stellen, 
damit sie fest wird. 


Veränderung: Unter die dickliche Speise /% | steif- 
geschlagene Sahne heben. 


Mit 5 Eßl. von dem Zitronenwasser die Gelatine an- 
rühren und 10 Minuten zum Quellen stehenlassen. Das 
restliche Zitronenwasser zum Kochen bringen, die ge- 
quollene Gelatine hineingeben und so lange rühren, 
bis sich alles gelöst hat. Dann den Zucker und den 
Wein hinzufügen. 


Die Flüssigkeit in eine Glasschale füllen und kalt stellen. 
Das erstarrte Gelee mit Schlagsahne verzieren. 


Quarkgelee mit Bananen 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

5 EBßl. kaltes Wasser zum Anrühren 

250 g Quark 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBßl.) 

1%, 1 Milch 

Saft einer halben Zitrone 

2-3 Bananen 


Quarkgelee mit Konfitüre 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

5 EBI. kaltes Wasser zum Anrühren 

250 g Sahnequark 

50 g Zucker (2 gui gehäufte EB.) 

% 1 Milch 

2 gut gehäufte EBl. Erdbeer-, Kirsch-, 
Ananas- oder Orangen-Konfitüre 


Schokoladengelee 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

3 Eßl. kaltes Wasser zum Anrühren 

1% I Milch 

100 g Blockschokolade 

25 g Zucker (1 gut gehäufter EBI.) 


Weingelee 


Gelee: 


Saft einer Zitrone mit Wasser auf 
Y, | ergänzt s 

1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBl.) 

Y%, I Weiß- oder Apfelwein 


Zum Verzieren: 


Etwas Schlagsahne 
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Obstsalatgelee 


Gelee: 


1 mittelgroßer Apfel 

1 mittelgroße Apfelsine 

1 Banane 

1 gut gehäufter Eßl. Zucker 

1 EBl. Kirschwasser 

1 Päckchen Dr. Oetker Götterspeise 
Zitrone-Geschmack 

1%, | Wasser 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBI.) 

| Weißwein 


Zum Verzieren (nach Belieben): 


6 Kirschen 


Fruchtsaftgelee 


Gelee: 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

Y, | kaltes Wasser 

1 Stück Zitronenschale 

14, 1 Fruchisaft 

Zucker und Zitronensaft nach 
Geschmack 


Zum Verzieren (nach Belieben): 


Etwas Schlagsahne 


Zitronengötterspeise 
mit Bananen 


Speise: 


1 Päckchen Dr. Oetker Götterspeise 
Zitrone-Geschmack 

1% | Wasser 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBI.) 

3-4 Bananen 


Zum Verzieren: 


Etwas Schlagsahne 
einige Bananenscheiben 
(mit Zitronensaft bestrichen) 
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Das geschälte Obst in Stücke oder feine Scheiben schnei- 
den, mit dem Zucker und dem Kirschwasser ver- 
mischen und in 6 Schälchen verteilen. Die Götterspeise 
nach der Gebrauchsanweisung auf dem Päckchen, aber 
nur mit % I Wasser zubereiten und erkalten lassen. 
Zur erkalteten, noch flüssigen Götterspeise den Wein 
geben, über das Obst gießen und in jedes Schälchen 
in die Mitte eine Kirsche legen. Das Obstsalatgelee 
mehrere Stunden, am besten über Nacht, kalt stellen, 
bis es fest ist. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack, oder Schlagsahne. 


Die Gelatine mit 5 Eßl. von dem Wasser anrühren und 
10 Minuten zum Quellen stehenlassen. Das übrige 
Wasser mit der Zitronenschale zum Kochen bringen, 
die gequollene Gelatine in das heiße Wasser geben und 
so lange rühren, bis sich alles gelöst hat. Den Fruchtsaft 
hinzugeben und die Flüssigkeit, wenn erforderlich, mit 
Zucker und Zitronensaft abschmecken (Zitronenschale 
herausnehmen). Die Flüssigkeit in eine Glasschale oder 
in Gläser gießen und mehrere Stunden, am besten über 
Nacht, kalt stellen, bis sie fest geworden ist. 


Das Gelee mit etwas Schlagsahne verzieren. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Die Götterspeise nach der Gebrauchsanweisung auf dem 
Päckchen zubereiten und kalt stellen. Die Bananen 
schälen, in Scheiben schneiden und unter die dickliche 
Götterspeise heben. Die Speise in eine Glasschale oder 
in Gläser füllen, mehrere Stunden, am besten über 
Nacht, möglichst kalt stellen und mit Schlagsahne und 
Bananenscheiben verzieren. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Festliche Tage verlangen festliche Nachspeisen! Und so 
entstehen unter Schneebesen und Rührlöffel zauberhafte 
Kremspeisen, leicht und milde, zart schmelzend und 
lecker — gerade so, wie sie gewünscht werden. 


Sage niemand — dazu haben wir heute keine Zeit und 
kein Geld mehr! Mit Hilfe der Dr. Oetker Erzeugnisse 
werden Kremspeisen in viel kürzerer Zeit und mit 
weniger Zutaten als früher hergestellt, Die Zubereitung 
einer leckeren Nachspeise ist mit Dr. Oetker Zutaten so 
einfach, daß sogar unerfahrene Hausfrauen sich an 
etwas komplizierte Speisen wagen können. 


Wer den Alltag gern einmal zu einem kleinen Fesitag 
macht, versuche eines der folgenden Rezepte. 


KREMSPEISEN 


ORDETKER 


rl 


Apfelsinenkrem 


Krem: 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

6 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 

3 Eigelb 

4 EBl. warmes Wasser 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBI.) 

Saft von 2 Apfelsinen und einer 
halben Zitrone 

3 Eiweiß 


Zum Verzieren (nach Belieben): 


Einige Apfelsinenstückchen 


Äpfel auf Vanillekrem 


Vanillekrem: 


% Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

40 g Zucker (2 schwach gehäufte EBl.) 

2 Eigelb 

1% | kalte Milch 

2 Eiweiß 


Äpfel: 

10 mittelgroße Äpfel 

1%, I Wasser 

Saft und Schale einer halben Zitrone 
50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 
eiwas Zitronensaft " 

2 Eßl. Marmelade oder 10 Kirschen 


Bananen-Schokoladenkrem 


1 Päckchen Dr. Oetker Gala 
Schokoladen-Pudding-Pulver 

60 g Zucker (3 schwach gehäufte Eßl.) 

4 EBI. kalte Milch oder Wasser 
zum Anrühren 

1, I Milch 

1% I Sahne 

2 Bananen 
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Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen, unter Rühren erwärmen, 
bis sich alles gelöst hat, und kalt stellen. 


Das Eigelb und das warme Wasser stark schaumig 
schlagen und nach und nach % des Zuckers dazugeben. 
Danach so lange schlagen, bis eine kremartige Masse 
entstanden ist. Darunter den Apfelsinen- und Zitronen- 
saft und die lauwarme Gelatinelösung schlagen. Dann 
den Eigelbkrem kalt stellen. 


Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen und unter stän- 
digem Schlagen nach und nach den Rest des Zuckers 
hinzugeben. Unter den dicklichen Eigelbkrem den 
Eierschnee heben, den Krem in eine Glasschale oder 
in Gläser füllen und kalt stellen, damit er fest wird. Nach 
Belieben den Krem mit Apfelsinenstückchen verzieren. 


Für den Vanillekrem das Pudding-Pulver, den Zucker 
und das Eigelb mit 6 EBßl. von der Milch verquirlen. Die 
übrige Milch erhitzen. In die kochende, von der Koch- 
stelle genommene Milch langsam das verquirlie Pudding- 
Pulver rühren und einmal kurz aufkochen lassen. Das 
zu steifem Schnee geschlagene Eiweiß unter den noch 
heißen Krem heben und ihn in eine Glasschale geben 
oder auf 10 Teller verteilen. 


Die Äpfel schälen und das Kerngehäuse mit einem 
Apfelbohrer entfernen. Das Wasser mit Zitronensaft, 
-schale und Zucker erhitzen. Die Äpfel in das kochende 
Wasser geben und fast gar kochen. Die Äpfel vorsichtig 
aus dem Wasser nehmen, auf den Vanillekrem setzen, 
mit Zitronensaft bepinseln und mit Marmelade füllen 
oder auf jeden Apfel eine Kirsche setzen. 


Das Pudding-Pulver und den Zucker mit der Flüssigkeit 
anrühren. Die Milch erhitzen. In die kochende, von der 
Kochstelle genommene Milch langsam das angerührte 
Pudding-Pulver rühren und einmal kurz aufkochen 
lassen. Den Pudding während des Erkaltens ab und zu 
durchrühren. Unter den erkalteten Pudding die in 
Scheiben geschnittenen Bananen und die steifgeschlagene 
Sahne (etwas zum Verzieren zurücklassen!) heben. Den 
Krem in eine Schale füllen und nach Belieben verzieren. 
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Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen, unter Rühren erwärmen, bis 
sich alles gelöst hat, und kalt stellen. 


Das Eigelb mit dem Wein stark schaumig schlagen und 
nach und nach % des Zuckers dazugeben. Danach so 
lange schlagen, bis eine kremartige Masse entstanden 
ist. Darunter den Zitronensaft und die lauwarme 
Gelatinelösung schlagen. Den Eigelbkrem kalt stellen. 


Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen und unter stän- 
digem Schlagen nach und nach den Rest des Zuckers 
hinzugeben. Unter den dicklichen Eigelbkrem den 
Eierschnee heben. Den Krem in eine Glasschale oder 
in Gläser füllen und kalt stellen, damit er fest wird. 


Beigabe: Kleingebäck. 


Das Pudding-Pulver, den Zucker und das Salz mit der 
Flüssigkeit anrühren. Die Milch erhitzen. In die kochende, 
von der Kochstelle genommene Milch langsam das 
angerührte Pudding-Pulver rühren und einmal kurz 
aufkochen lassen. Den Pudding während des Erkaltens 
ab und zu durchrühren. 


Das in kleine Würfel geschnittene Zitronat und die 
gewaschenen Rosinen mit dem Zucker und den 4 EBI. 
Wasser bei schwacher Hitze so lange kochen, bis das 
Wasser verkocht ist. Die Masse kalt stellen. 


Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen, unter Rühren erwärmen, bis 
sich alles gelöst hat, und kalt stellen. 


Die lauwarme Gelatinelösung und den Vanillin-Zucker 
unter die fast steifgeschlagene Sahne geben, diese voll- 
kommen steif schlagen und unter den lauwarmen 
Pudding heben. Ein Drittel des Krems in eine Glasschale 
füllen. Die Löffelbiskuits mit dem mit Wasser verdünnten 
Aroma beträufeln, dann die Hälfte davon auf den 
Krem in der Glasschale geben. Gut Y, des Zitronats 
und der Rosinen sowie Y, der in Stücke geschnittenen 
Schokolade auf die Löffelbiskuits geben. Als nächste 
Schicht die Hälfte des übriggebliebenen Krems mit den 
restlichen Löffelbiskuits und die Hälfte der Rosinen und 
des Zitronats wie der Schokolade nehmen. Die oberste 
Schicht muß aus Krem bestehen. 


Die Nachspeise mit Rosinen, Zitronat und Schokolade 
bestreuen. 


Schwarzwälder Kirschkrem Rezept Seite 84 


Eier-Weinkrem 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

4 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 

3 Eigelb 

Y, I Weißwein 

75 g Zucker (3 gut gehäufte EBl.) 

2 Eßl. Zitronensaft 

3 Eiweiß 


Diplomaten-Krem 


1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 

etwas Salz 

6 EBl. kalte Milch oder Wasser 
zum Anrühren 

1%, I Milch 

40 g Zitronat (Sukkade) 

125 g Rosinen 

1 gestrichener Eßl. Zucker 

4 EBl. Wasser 

2 gesirichene Teel. Dr. Oeiker 
Regina-Gelatine gemahlen, weiß 

3 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 

Y, I Sahne 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

100-125 g Löffelbiskuits oder 
feine Plätzchen 

1% Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
und 1 Eßl. Wasser 

1 kleine Tafel bittere Schokolade (50 g) 
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Zitronenkrem 


Krem: 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

6 EB. kaltes Wasser zum Anrühren 

3 Eigelb 

4 EBl. warmes Wasser 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBI.) 

Saft von 2-2%, Zitronen 

3 Eiweiß 


Zum Verzieren: 


Etwas Schlagsahne 


Ananas-Sahnekrem 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

1% | kaltes Wasser zum Anrühren 

3 gehäufte EBl. Ananas-Konfitüre 

Saft einer Zitrone 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

Y, | Wasser 

1% I Sahne 


Flana mit Früchten 


Etwa 500 g beliebige gezuckerte 
weiche Früchte 

1 Päckchen Dr. Oetker Flana 
Vanille-Geschmack 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 

'% I kalte Milch 


Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen, unter Rühren erwärmen, 
bis sich alles gelöst hat, und kalt stellen. 


Das Eigelb mit dem warmen Wasser stark schaumig 
schlagen und nach und nach % des Zuckers hinzugeben. 
Danach so lange schlagen, bis eine kremartige Masse 
entstanden ist, darunter den Zitronensaft und die lau- 
warme Gelatinelösung schlagen. Dann den Eigelbkrem 
kalt stellen. 


Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen und unter stän- 
digem Schlagen nach und nach den Rest des Zuckers 
hinzugeben. Unter den dicklichen Eigelbkrem den 
Eierschnee heben. Den Krem in eine Glasschale oder 
in Gläser füllen, mit Schlagsahne verzieren und kalt 
stellen, damit er fest wird. 


Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen, unter Rühren erwärmen, bis 
sich alles gelöst hat, und kalt stellen. 


Die Konfitüre mit dem Zitronensaft, dem Vanillin- 
Zucker und dem Wasser gut verrühren. Die lauwarme 
Gelatinelösung darunter rühren und die Speise kalt 
stellen. Sobald sie anfängt dicklich zu werden, die steif- 
geschlagene Sahne (etwas zum Verzieren zurücklassen!) 
darunter heben. Den Krem in eine Glasschale oder in 
Schälchen füllen, kalt stellen und dann mit der Schlag- 
sahne und nach Belieben mit Geleetüpfchen verzieren. 


Die Früchte (gedünstete oder eingemachte auf einem 
Sieb gut abtropfen lassen) in eine Glasschale oder in 
Schälchen füllen (einige Früchte zum Verzieren zurück- 
lassen!). 


Den Inhalt des Päckchens und den Zucker in einer 
Tasse mischen, zunächst 2 Eßl. von der Milch hinzu- 
geben und dann noch mit 3 weiteren anrühren. Den 
Rest der Milch erhitzen. In die kochende, von der Koch- 
stelle genommene Milch die angerührte Mischung 
rühren, 1 Minute schwach kochen, erkalten lassen und 
ab und zu durchrühren. Den erkalteten Flana mit einem 
Schneebesen kurz durchschlagen, über das Obst geben 
und mit den zurückgelassenen Früchten verzieren. 


Die Gelatine mischen, mit dem Wasser anrühren, 
10 Minuten zum Quellen stehenlassen, unter Rühren 
erwärmen, bis sich alles gelöst hat, und kalt stellen. 


Die Erdbeeren waschen, gut abtropfen lassen, entstielen 
und durch ein feines Sieb streichen. 


Das Eigelb, %4 des Zuckers und den Vanillin-Zucker 
kurze Zeit mit einem Schneebesen durchschlagen, 
eßlöffelweise das Erdbeermark und die lauwarme 
Gelatinelösung ‚hinzugeben und dabei schlagen, bis 
alles schaumig ist. Den Krem kalt stellen. 


Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen und unter 
ständigem Schlagen nach und nach den Rest des Zuckers 
hinzugeben. Unter den dicklichen Krem den Eierschnee 
heben. Den Krem in eine Glasschale oder in Gläser 
füllen, zum Ersiarren kalt stellen und mit Schlagsahne 
verzieren. 


Da zu dieser Speise rohes Erdbeermark verwendet 
wird, sie kühl aufbewahren und möglichst bald essen. 


Beigabe: Kleingebäck. 


Die Gelatine mischen, mit dem Wasser anrühren, 
10 Minuten zum Quellen stehenlassen, unter Rühren 
erwärmen, bis sich alles gelöst hat, und kalt stellen. 


Die Erdbeeren durch ein Sieb streichen und mit Zitronen- 
saft und evtl. mit Zucker abschmecken. Die lauwarme 
Gelatinelösung darunter schlagen. Wenn die Masse 
dicklich ist, die steifgeschlagene Sahne darunter heben. 
Den Krem in eine Glasschale oder in Gläser füllen und 
kalt stellen, damit er fester wird. 


Die Milch in eine Porzellanschüssel gießen. Den Inhalt 
des Beutels auf einmal zu der Milch geben und so lange 
mit einem Schneebesen schnell durchrühren, bis ein 
gleichmäßiger Krem entstanden ist (nach etwa 1 Minute). 
Danach den Zucker und das Extraktpulver unterrühren 
und zum Schluß die steifgeschlagene Sahne darunter 
heben. 


Den Krem in Schälchen oder in eine Glasschale füllen 
und etwa 20 Minuten stehenlassen, damit er fester wird. 


Erdbeerkrem 


Krem: 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

1 gestrichener Teel. Dr. Oetker 
Regina-Gelatine gemahlen, rot 

4 I kaltes Wasser zum Anrühren 

500 g Erdbeeren 

2 Eigelb 

75 g Zucker (3 gut gehäufte EB.) 


1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin- Zucker 


2 Eiweiß 


Zum Verzieren: 


Etwas Schlagsahne 


Erdbeer-Sahnekrem 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, rot 

14 I kaltes Wasser zum Anrühren 

1 Liter-Glas mit eingemachten 
Erdbeeren 

etwas Zitronensaft 

evil. etwas Zucker 

Y, I Sahne 


Galettakrem 


% I Milch von Zimmertemperatur 

1 Päckchen Dr. Oetker Galetta 
Vanille-Geschmack 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBl.) 

2 schwach gehäufte Teel. Kaffee- 
Extraktpulver 

1% I Sahne 
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Ananaskrem 


Krem: 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 
Y | kaltes Wasser zum Anrühren 
3 Eigelb 
1% | Ananassaft*) 
75 g Zucker (3 gut gehäufte EBI.) 
Saft einer Zitrone 
200 g Ananas*) 
(3-6 Scheiben Büchsen-Ananas) 
3 Eiweiß 


Zum Verzieren: 


Etwas Schlagsahne 


*) Wenn frische Ananas verwendet 
werden soll, müssen Ananas und 
Saft vor der Verwendung gekocht 
werden, da andernfalls die Speise 
bei der Zugabe von Gelatine nicht 
fest wird. 


Fruchtsaftkrem 


2 Teel. Dr. Oetker Regina-Gelatine 
gemahlen, weiß 

2 Eßl. kaltes Wasser zum Anrühren 

Saft von 2 Apfelsinen und einer 
halben Zitrone mit Wasser auf 
\%, | ergänzt 

1 Päckchen Dr. Oetker Rote Grütze 
Himbeer-Geschmack 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBI.) 

| Sahne 
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Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen, unter Rühren erwärmen, bis 
sich alles gelöst hat, und kalt stellen. 


Das Eigelb und den erwärmten Ananassaft stark 
schaumig schlagen und nach und nach % des Zuckers 
dazugeben. Danach so lange schlagen, bis eine krem- 
artige Masse entstanden ist. Darunter den Zitronensaft 
und die lauwarme Gelatinelösung schlagen. Den 
Eigelbkrem kalt stellen. 


Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen und unter stän- 
digem Schlagen nach und nach den Rest des Zuckers 
hinzugeben. Unter den dicklichen Eigelbkrem den 
Eierschnee und die in kleine Stücke geschnittene Ananas 
(einige zum Verzieren zurücklassen!) heben. Den Krem 
in eine Glasschale oder in Gläser füllen und kalt stellen, 
damit er fest wird. 


Den Krem mit Ananasstückchen und Schlagsahne (nach 
Belieben mit Kirschen) verzieren. 


Die Gelatine mit dem Wasser anrühren und 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen. 


Den Inhalt des Rote Grütze-Beutels und den Zucker mit 
4 EßI. von dem mit Wasser gemischten Apfelsinen- und 
Zitronensaft anrühren. Den übrigen Fruchtsaft erhitzen. 
In den kochenden, von der Kochstelle genommenen 
Fruchtsaft langsam die angerührte Mischung rühren 
und einmal kurz aufkochen lassen. Die gequollene 
Gelatine in die heiße Rote Grütze geben und so lange 
rühren, bis sich alles gelöst hat. Die Rote Grütze kalt 
stellen und während des Erkaltens ab und zu durch- 
rühren. Die steifgeschlagene Sahne (etwas zum Ver- 
zieren zurücklassen!) unter die erkaltete, aber noch 
nicht vollkommen erstarrte Rote Grütze heben. Den 
Fruchtsaftkrem in eine Glasschale oder in Schälchen 
füllen und mit Schlagsahne verzieren. 


Veränderung: An Stelle des mit Wasser verdünnten 
Apfelsinen- und Zitronensaftes anderen mit Wasser 
verdünnten Fruchtsaft verwenden, dann aber nur 50 g 
Zucker zugeben. 


Die Gelatine mit dem Wasser anrühren und 10 Minu- 
ten zum Quellen stehenlassen. 

Das Pudding-Pulver und den Zucker mit 6 EBl. von 
dem Wasser anrühren. Das übrige Wasser erhitzen. 
In das kochende, von der Kochstelle genommene Wasser 
langsam das angerührte Pudding-Pulver rühren und 
einmal kurz aufkochen lassen. Die gequollene Gelatine 
an den heißen Pudding geben und so lange rühren, bis 
sich alles gelöst hat, dann den Zitronensaft hinzufügen. 
Den Pudding kalt stellen und ab und zu durchrühren. 
Unter den erkalteten, aber noch nicht völlig erstarrten 
Pudding die steifgeschlagene Sahne heben. Den Krem 
in eine Glasschale oder in Schälchen füllen. 


Veränderung: An Stelle von '% I Wasser und 1 EBI. 
Zitronensaft 14 | Most nehmen. 


Das Gustin, den Zucker und den Vanillin-Zucker mit 
6 EBI. von dem Ananassaft anrühren. Den übrigen Saft 
erhitzen. In den kochenden, von der Kochstelle ge- 
nommenen Saft langsam das angerührte Gustin rühren 
und einmal kurz aufkochen lassen. Den Gustinkrem 
während des Erkaltens ab und zu durchrühren. 

Unter den lauwarmen, noch nicht festgewordenen 
Gustinkrem den Zitronensaft rühren und dann die steif- 
geschlagene Sahne und die in Stücke geschnittene 
Ananas darunter heben. 


Den Krem in eine Glasschale oder in Gläser füllen und 
kalt stellen, damit er fester wird. 

Den Krem nach Belieben mit Ananasstückchen und 
Schlagsahne, die von der oben angegebenen Menge 
abgenommen werden, und Kirschen verzieren. 


Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen, unter Rühren erwärmen, 
bis sich alles gelöst hat, und kalt stellen. 


Die Bananen schälen und durch ein Sieb streichen. Den 
Zucker, den Vanillin-Zucker, den Zitronensaft und die 
lauwarme Gelatinelösung mit einem Schneebesen unter 
das Bananenmark schlagen. Die Masse kalt stellen. 
Unter das dickliche Bananenmark vorsichtig die steif- 
geschlagene Sahne heben. Den Krem in eine Glasschale 
oder in Schälchen füllen, kalt stellen und vollkommen 
erstarren lassen. 


Den Krem mit Bananenscheiben verzieren. 


Fruttina-Sahnekrem 


2 Teel. Dr. Oetker Regina-Gelatine 
gemahlen, weiß 

2 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 

1 Päckchen Dr. Oetker Fruttina 
Pudding-Pulver Aprikose-, Kirsch- 
oder Zitrone-Geschmack 

125 g Zucker (5 gut gehäufte EBßI.) 

1% I kaltes Wasser 

1 EBl. Zitronensaft 

14 I Sahne 


Ananas-Gustinkrem 
(Abb. S. 72) 


50 g Dr. Oetker Gustin 
(5 schwach gehäufte EBl.) 
75 g Zucker (3 gut gehäufte EBI.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
den Ananassaft aus der Büchse mit 
Wasser auf '% | ergänzt 
2 EBl. Zitronensaft 
%- Y, I Sahne 
200 g Ananas 
(3-6 Scheiben Büchsen-Ananas) 


Bananenkrem 


Krem: 


1 gut gehäufter Teel. Dr. Oetker 
Regina-Gelatine gemahlen, weiß 

4 EBI. kaltes Wasser zum Anrühren 

375 g Bananen 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

3 EBßl. Zitronensaft 

y, | Sahne 


Zum Verzieren: 


Einige mit Zitronensaft 
bepinselte Bananenscheiben 
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Eierreis 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

1% | kaltes Wasser zum Anrühren 

%, 1 Milch 

1% I Wasser 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBl.) 

etwas Salz 

125 g Reis 

2-3 Eigelb 

1 EBßl. warmes Wasser 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 

3-4 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 

2-3 Eiweiß 


Götterkrem mit Sahne 
(Abb. S. 61) 


1 Päckchen Dr. Oetker Götterspeise 
Himbeer-, Kirsch-, Waldmeister- 
oder Zitrone-Geschmack 

% | kaltes Wasser 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBI.) 

/, I Apfel- oder Weißwein 

1a - Y, | Sahne 

weitere 50 g Zucker 
(2 gut gehäufte ERI.) 


Götterkrem mit Vanillesoße 


Götterspeise: 


1 Päckchen Dr. Oetker Götterspeise 
Himbeer-, Kirsch-, Waldmeister- 
oder Zitrone-Geschmack 

2 EBl. Zitronensaft mit Wasser auf 
% | aufgefüllt 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBI.) 


Vanillesoße: 


1 Päckchen Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack 

30 g Zucker (2 gestrichene EBI.) 

% | kalte Milch 
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Die Gelatine mit dem Wasser anrühren und zum 
Quellen stehenlassen. 


Die Milch und das '% I Wasser mit Zucker und Salz 
erhitzen. In die kochende Milch den gewaschenen Reis 
geben und bei schwacher Hitze in etwa 30 Minuten aus- 
quellen lassen (er muß noch körnig sein!). Die gequollene 
Gelatine in den heißen Reis geben und so lange rühren, 
bis sich alles gelöst hat. Dann den Reis kalt stellen. 


Das Eigelb mit dem warmen Wasser stark schaumig 
schlagen und nach und nach den Zucker und das Backöl 
dazugeben. Danach so lange schlagen, bis eine krem- 
artige Masse entstanden ist. Den lauwarmen Reis 
darunter rühren. Wenn diese Masse dicklich ist, das 
zu steifem Schnee geschlagene Eiweiß darunter heben 
(Eiweiß erst kurz vor dem Unterheben schlagen!). Den 
Eierreis in eine Glasschale oder in Gläser füllen und 
kalt stellen, damit er fest wird. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
für Schokoladensoße, oder Kompott. 


Die Götterspeise nach der Gebrauchsanweisung auf 
dem Päckchen, aber nur mit % | Wasser, zubereiten 
und kalt stellen. Unter die erkaltete, noch flüssige 
Götterspeise den Wein geben. Wenn diese Flüssigkeit 
dicklich ist, sie schaumig schlagen und die mit den 50 g 
Zucker gesüßte, steifgeschlagene Sahne (etwas zum Ver- 
zieren zurücklassen!) darunter heben. Den Götterkrem 
in eine Glasschale oder in Gläser füllen und mit 
Schlagsahne verzieren. 


Die Götterspeise nach der Gebrauchsanweisung auf 
dem Päckchen, aber nur mit % | Wasser, zubereiten 
und danach kalt stellen, bis sie dicklich ist. 

Die Vanillesoße nach der Gebrauchsanweisung auf dem 
Beutel zubereiten und erkalten lassen. 

Die dickliche Götterspeise schaumig schlagen und dann 
die erkaltete Vanillesoße nach und nach hinzugeben. 
Den Krem in eine Glasschale oder in Schälchen füllen. 


Die Götterspeise nach der Gebrauchsanweisung auf 
dem Päckchen zubereiten und kalt stellen. Wenn sie 
dicklich ist, sie schaumig schlagen und dann die Dosen- 
milch und den Zitronensaft langsam darunter schlagen. 
Danach die Speise in eine Schale oder in Schälchen 
füllen und vollkommen fest werden lassen. 


Veränderung: An Stelle von Y% I Wasser nur % I 
Wasser und Y, | Wein nehmen und die Götterspeise 
dann nach der Gebrauchsanweisung, aber nur mit Y% | 
Wasser und ohne Zitronensaft zubereiten. Den Wein 
zur erkalteten, noch flüssigen Götterspeise geben. 


Das Pudding-Pulver, den Zucker und das Eigelb mit dem 
Wein verquirlen. Das Y%, | Wasser erhitzen. In das 
kochende, von der Kochstelle genommene Wasser lang- 
sam das verquirlte Pudding-Pulver rühren und einmal 
kurz aufkochen lassen. Das zu steifem Schnee ge- 
schlagene Eiweiß nach dem Kochen unter den noch 
heißen Krem heben, ihn in eine Glasschale oder in 
Schälchen füllen und kalt stellen. 


Die Äpfel schälen und das Kerngehäuse mit einem 
Apfelbohrer enifernen. Das %, | Wasser mit Zitronen- 
saft, -schale und Zucker erhitzen. Die Äpfel in das 
kochende Wasser geben und fast gar kochen. Die Äpfel 
vorsichtig aus dem Wasser nehmen, in eine Glasschale 
oder in Gläser setzen und mit Marmelade füllen oder 
auf jeden Apfel eine Kirsche setzen. 


Für den Krem die Gelatine mit dem Wasser anrühren 
und 10 Minuten zum Quellen stehenlassen. Vom Apfel- 
kochwasser Y%, | abmessen, durch ein Sieb geben, zum 
Kochen bringen, von der Kochstelle nehmen, die ge- 
quollene Gelatine hineingeben und so lange rühren, bis 
sich alles gelöst hat. Den Zitronensaft mit Wein auf % I 
ergänzen und zu dem heißen Apfelkochwasser geben. 
Das warme Apfelkochwasser zum Eigelb geben, beides 
stark schaumig schlagen und nach und nach die Hälfte 
des Zuckers hinzugeben. Danach so lange schlagen, 
bis eine dickliche, kremartige Masse entstanden ist, 
diese kalt stellen. Wenn sie fast steif ist, das mit dem 
Rest des Zuckers zu steifem Schnee geschlagene Eiweiß 
darunter heben. Den Krem über die Äpfel füllen und 
kalt stellen. . 


Götterkrem 


1 Päckchen Dr. Oetker Göfterspeise 
Himbeer-, Kirsch-, Waldmeister- 
oder Zitrone-Geschmack 

Y, I kaltes Wasser 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBl.) 

6 EßBI. Dosenmilch 

1 EBl. Zitronensaft 


Fruttina-Weinkrem 


1 Päckchen Dr. Oetker Fruttina 
Pudding-Pulver Zitrone-Geschmack 

125 g Zucker (5 gut gehäufte EBl.) 

1-2 Eigelb 

Y, I Weiß- oder Apfelwein 

Y, 1 Wasser 

1-2 Eiweiß 


Äpfel in Eierkrem 
Äpfel: 


9 mittelgroße Äpfel 

1%, | Wasser 

Saft und Schale einer halben Zitrone 
50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 

2 Eßl. Marmelade oder Kirschen 


Krem: 
2 Teel. Dr. Oetker Regina-Gelatine 
gemahlen, weiß - 


1 Eßl. kaltes Wasser zum Anrühren 
14 I Apfelkochwasser 

Saft einer halben Zitrone 

etwa ', | Weißwein 

2 Eigelb 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBl.) 
2 Eiweiß 
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Honig-Kakao-Krem 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 
6 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 
20 g Kakao (2 gestrichene EBßl.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1% I Milch 
80 g Bienenhonig*) 
(etwa 4 gestrichene EBl.) 
1% I Sahne 


*) z.B. Langnese-Honig 


Honig-Joghurt-Krem 
(Abb. S. 82) 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

3 EBßI. kaltes Wasser zum Anrühren 

1 Fläschche Joghurt (?/ıo I) 

14 I Milch 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

Saft einer Zitrone 

100 g Bienenhonig*) 
(etwa 5 gestrichene EBl.) 

Y% | Sahne 


*) z.B. Langnese-Honig 


Joghurtkrem 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

1% I kaltes Wasser zum Anrühren 

2 Eigelb 

2 Eßl. warmes Wasser 

125 g Zucker (5 gut gehäufte EBl.) 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

Saft einer Zitrone 

abgeriebene gelbe Schale einer 
halben Zitrone 

2 Fläschchen Joghurt (*/ıo I) 

2 Eiweiß 
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Die Gelatine mit dem Wasser anrühren und 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen. 


Den Kakao und den Vanillin-Zucker mit 4 Eßl. von der 
Milch anrühren. Die restliche Milch erhitzen. Den an- 
gerührten Kakao unter Rühren in die kochende Milch 
geben und einmal aufkochen lassen. Die gequollene 
Gelatine dazugeben und so lange rühren, bis alles 
gelöst ist. Den Kakao kalt stellen. Wenn er anfängt 
dicklich zu werden, den Honig und die steifgeschlagene 
Sahne (etwas zum Verzieren zurücklassen!) darunter 
heben. Den Krem in Gläser füllen, mit der Schlagsahne 
und nach Belieben mit kandierten Kirschen garnieren 
und bis zum Verzehr kalt stellen. 


Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten zum 
Quellen stehenlassen, unter Rühren erwärmen, bis 
sich alles gelöst hat, und kalt stellen. 

Das Joghurt in eine Schüssel geben, nach und nach die 
Milch, den Vanillin-Zucker, den Zitronensaft, den Honig 
und die lauwarme Gelatinelösung darunter rühren und 
es kalt stellen. Sobald das Joghurt dicklich ist, die steif- 
geschlagene Sahne darunter heben, den Krem in Glas- 
schälchen füllen und nach Belieben mit Früchten 
verzieren. 


Diese Speise schmeckt frisch zubereitet am besten und 
sollte daher möglichst bald verzehrt werden. 


Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen, unter ständigem Rühren 
erwärmen, bis sich alles gelöst hat, und kalt stellen. 


Das Eigelb mit dem warmen Wasser schaumig schlagen 
und nach und nach %, des Zuckers mit dem Vanillin- 
Zucker dazugeben. Danach so lange schlagen, bis eine 
kremartige Masse entstanden ist. Darunter den Zitronen- 
saft, die Zitronenschale, das Joghurt und die lauwarme 
Gelatinelösung schlagen. Dann die Masse kalt stellen. 
Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen und unter stän- 
digem Schlagen nach und nach den Rest des Zuckers 
hinzugeben. Unter die dickliche Eigelb-Joghurtmasse 
den Eierschnee heben. Den Krem in eine Glasschale 
oder in Gläser füllen und kalt stellen, damit er fester wird. 
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Den Inhalt des Päckchens, das Gustin und den Zucker 
in einer Tasse mischen, zunächst 2 Eßl. von der Milch 
hinzugeben und dann noch mit 3 weiteren anrühren. 
Den Rest der Milch erhitzen. In die kochende, von der 
Kochstelle genommene Milch die angerührte Mischung 
rühren, 1 Minute schwach kochen, die Apfelsinenschale 
unter den Flana geben, ihn in einer Porzellanschüssel 
erkalten lassen und ab und zu durchrühren. Den erkalte- 
ten Flana mit einem Schneebesen kurz durchschlagen 
und das Joghurt dazugeben. Den Krem in eine Glas- 
schale oder in Schälchen füllen und fest werden lassen. 


Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen, unter Rühren erwärmen, bis 
sich alles gelöst hat, und kalt stellen. 


Unter das Joghurt die Milch, den Vanillin-Zucker, den 
Zitronensaft, den Zucker und die lauwarme Gelatine- 
lösung rühren und es kalt stellen. Sobald es dicklich 
ist, die steifgeschlagene Sahne darunter heben, den 
Krem in eine Glasschale oder in Gläser füllen und mit 
Schokoladenstreuseln verzieren. 


Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen, unter Rühren erwärmen, 
bis sich alles gelöst hat, und kalt stellen. 


Das Eigelb mit dem warmen Wasser und dem Zitronen- 
saft stark schaumig schlagen und nach und nach % des 
Zuckers mit dem Vanillin-Zucker dazugeben. Danach 
so lange schlagen, bis eine kremartige Masse entstanden 
ist. Die Zitronenschale, die lauwarme Gelatinelösung 
und nach und nach die Milch darunter schlagen und den 
Eigelbkrem kalt stellen. 


Das Eiweiß zu steiffem Schnee schlagen und unter stän- 
digem Schlagen nach und nach den Rest des Zuckers 
hinzugeben. Wenn der Eigelbkrem dicklich ist, den 
Eierschnee darunter heben. Den Krem in eine Glasschale 
oder in Gläser füllen und kalt stellen, damit er fest wird. 
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Joghurt-Schokoladen-Flana 


1 Päckchen Dr. Oetker Flana 
Schokolade 

1 gut gehäufter Teel. Dr. Oetker Gustin 

75 g Zucker (3 gut gehäufte EBl.) 

Y, 1 kalte Milch 

abgeriebene gelbe Schale einer 
Apfelsine 

1 Fläschchen Joghurt (?/4o I) 


Joghurt-Sahnekrem 
(Abb. S. 50) 


Krem: 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

3 Eßl. kaltes Wasser zum Anrühren 

1 Fläschchen Joghurt (?/4o I) 

14 I Milch 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin- Zucker 

Saft einer Zitrone 

75 g Zucker (3 gut gehäufte EBl.) 

14 I Sahne 


Zum Verzieren: 


Schokoladenstreusel 


Zitronenkrem mit Milch 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

5 Eßl. kaltes Wasser zum Anrühren 

2 Eigelb 

1 Eßl. warmes Wasser 

Saft von 2 Zitronen 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBI.) 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin- Zucker 

abgeriebene gelbe Schale einer 
halben Zitrone 

% I kalte Milch 

2 Eiweiß 
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Kirsch-Eierkrem 


1 Päckchen Dr. Oetker Göftterspeise 
Kirsch-Geschmack 

% | kaltes Wasser zum Anrühren 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBl.) 

3 Eigelb 

2 EBl. warmes Wasser 

75 g Zucker (3 gut gehäufte EBl.) 

2 EBl. Zitronensaft 


3 Eiweiß 


Kirsch-Gustinkrem 


375 g Sauerkirschen 
1%, I Wasser 
125 g Zucker (5 gut gehäufte EBI.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
40 g Dr. Oetker Gustin 
(4 schwach gehäufte EBl.) 
4 EBI. kalte Milch oder Wasser 
zum Anrühren 
2 gestrichene Teel. Dr. Oetker 
Regina-Gelatine gemahlen, weiß 
3 Eßl. kaltes Wasser zum Anrühren 
1% I Sahne 
25 g Zucker (1 gut gehäufter EBI.) 
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Den Inhalt des Päckchens in einen kleinen Kochtopf 
geben, mit dem Wasser anrühren und 10 Minuten zum 
Quellen stehenlassen. Dann die 50 g Zucker hinzugeben 
und das Ganze unter Rühren erhitzen (aber nicht kochen 
lassen!), bis sich alles gelöst hat. Danach die Flüssigkeit 
kalt stellen. 


Das Eigelb mit dem warmen Wasser stark schaumig 
schlagen und nach und nach 2% des Zuckers dazugeben. 
Danach so lange schlagen, bis eine kremartige Masse 
entstanden ist; dann den Zitronensaft hinzugeben. Den 
Eigelbkrem kalt stellen. 


Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen und unter 
ständigem Schlagen nach und nach den Rest des Zuckers 
hinzugeben. Sobald die Göftterspeise dicklich ist, sie 
unter den Eigelbkrem schlagen. Danach den Eierschnee 
darunter heben. Den Kirschkrem in eine Glasschale oder 
in Schälchen füllen. 


Veränderung: An Stelle der Götterspeise Kirsch- 
Geschmack eine andere Geschmacksart wählen. 


Die Sauerkirschen waschen, gut abtropfen lassen, ent- 
stielen und entsteinen. Das Wasser, den Zucker und 
den Vanillin-Zucker hinzugeben, die Kirschen halbgar 
kochen und auf ein Sieb schütten. 


Das Gustin mit der Flüssigkeit anrühren. Die Gelatine 
mit den 3 Eßl. Wasser anrühren und 10 Minuten zum 
Quellen stehenlassen. 


Den lauwarmen Kirschsaft abmessen, mit Wasser auf '4 | 
ergänzen und erhitzen. In den kochenden, von der 
Kochstelle genommenen Kirschsaft langsam das an- 
gerührte Gustin rühren, einmal kurz aufkochen lassen, 
die gequollene Gelatine dazugeben und so lange 
rühren, bis sich alles gelöst hat. Den gedickten Kirsch- 
saft kalt stellen und ab und zu durchrühren. Die steif- 
geschlagene, gesüßte Sahne und die Kirschen unter den 
lauwarmen, noch nicht erstarrten, gedickten Kirschsaft 
heben. Den Kirschkrem in eine Glasschale oder in 
Gläser füllen. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Die Gelatine mit dem Wasser anrühren und 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen. 


Die Sauerkirschen waschen, gut abtropfen lassen, ent- 
stielen und entsteinen. Das Y, | Wasser, den Zucker 
und den Vanillin-Zucker hinzugeben, die Kirschen 
halbgar kochen und auf ein Sieb schütten. Den Kirsch- 
saft messen, mit Wasser auf 1% | ergänzen, die gequollene 
Gelatine an den heißen Saft geben und so lange rühren, 
bis sich alles gelöst hat. Den Kirschsaft kalt stellen. 
Sobald er dicklich ist, die erkalteten Kirschen (einige 
zurücklassen!) und die steifgeschlagene Sahne (etwas 
zurücklassen!) darunter heben. Die Speise in eine Glas- 
schale oder in Schälchen füllen und mit Kirschen und 
Schlagsahne verzieren. 


Beigabe: Kleingebäck. 


Das Pudding-Pulver und den Zucker mit der Flüssigkeit 
anrühren. Die Milch erhitzen. In die kochende, von der 
Kochstelle genommene Milch langsam das angerührte 
Pudding-Pulver rühren, einmal kurz aufkochen lassen 
und den Pudding kalt stellen. Unter den lauwarmen 
Pudding das Joghurt rühren, ihn in Glasschälchen füllen 
und nach Belieben mit geraspelter Schokolade verzieren. 


Die Haselnußkerne in einer Bratpfanne oder im Back- 
ofen auf einem Backblech leicht rösten, bis die Häutchen 
anfangen abzuspringen. Dann die Nußkerne auf ein 
Tuch schütten und durch Reiben die Häutchen entfernen. 
100 g der Haselnußkerne mahlen und die übrigen 
blättrig schneiden. Den Inhalt des Päckchens und den 
Zucker in einer Tasse gut mischen, zunächst 2 EBßl. von 
der Milch hinzugeben und dann noch mit den 2 übrigen 
anrühren. Das % I Milch erhitzen. In die kochende, von 
der Kochsielle genommene Milch die angerührte 
Mischung und die gemahlenen Haselnußkerne geben, 
1 Minute schwach kochen und den Flana in einer Rühr- 
schüssel erkalten lassen. Den erkalteten Flana mit 
einem Schneebesen kurz durchschlagen, ihn in eine 
Glasschale oder in Gläser füllen und mit den geschnitte- 
nen Haselnußkernen verzieren. 


Kirsch-Sahnekrem 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, rot 

6 EBßl. kaltes Wasser zum Anrühren 

375 g Sauerkirschen 

Y, | Wasser 

150 g Zucker (6 gut gehäufte EBßl.) 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

1% I Sahne 


Vanillekrem mit Joghurt 


1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBI.) 

6 Eßl. kalte Milch oder Wasser 
zum Anrühren 

1, I Milch 

1 Fläschchen Joghurt (?/ıo I) 


Haselnußkrem 


125 g Haselnußkerne 

1 Päckchen Dr. Oetker Flana 
Schokolade 

75 g Zucker (3 gut gehäufte EBl.) 

4 EBl. kalte Milch zum Anrühren 

1%, I Milch 


Vanille-Quarkkrem 


1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

60 g Zucker (3 schwach gehäufte EBl.) 

1% I kalte Milch zum Anrühren 

1, I Milch 

250 g Quark 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EB.) 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 


Kaffeekrem 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

3 EBI. kaltes Wasser zum Anrühren 

1%, 1 Milch 

2 schwach gehäufte Teel. Kaffee- 
Extraktpulver 

75 g Zucker (3 gui gehäufte EBl.) 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

25-50 g geraspelte Schokolade 

1% I Sahne 


Likörkrem 


1%, I Milch von Zimmertemperatur 

1 Päckchen Dr. Oetker Galetta 
Schokolade 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

2 EBl. Curagao 

1% I Sahne 


Mokkakrem 


1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

75 g Zucker (3 gut gehäufte EBI.) 

6 EBI. kalte Milch oder Wasser 
zum Anrühren 

1%, I Milch 

2 schwach gehäufite Teel. Kaffee- 
Extrakipulver 


%- Y, | Sahne 
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Den Pudding nach der Gebrauchsanweisung auf dem 
Beutel, aber mit 60 g Zucker und % | Anrührflüssigkeit 
zubereiten, kalt stellen und während des Erkaltens ab 
und zu durchrühren. 

Den Quark durch ein Sieb streichen. Den Zucker und 
den Vanillin-Zucker hinzugeben und den lauwarmen 
Pudding eßlöffelweise darunter rühren. Den Krem in 
eine Glasschale oder in Gläser füllen. 


Da Quark leicht säuert, den Krem möglichst frisch 
essen. 


Veränderung: Den Krem über 500 g beliebiges ge- 
zuckertes weiches Obst geben. 


Die Gelatine mit dem Wasser anrühren und 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen. 

Die Milch zum Kochen bringen und von der Kochstelle 
nehmen. In die heiße Milch die gequollene Gelatine 
geben und so lange rühren, bis sich alles gelöst hat. 
Das Extraktpulver, den Zucker und den Vanillin-Zucker 
unter die Milch rühren und den Milchkaffee kalt stellen. 
Unter den dicklichen Milchkaffee die geraspelte Schoko- 
lade und die steifgeschlagene Sahne heben. Den Krem 
in eine Glasschale oder in Schälchen füllen. 


Die Milch in eine Porzellanschüssel gießen. Den Inhalt 
des Beutels auf einmal zu der Milch geben und so lange 
mit einem Schneebesen schnell durchrühren, bis ein 
gleichmäßiger Krem entstanden ist (nach etwa 1 Minute). 
Danach den Vanillin-Zucker und den Curagao unier- 
rühren und zum Schluß die steifgeschlagene Sahne 
darunter heben. 

Den Krem in Schälchen oder in eine Glasschale füllen 
und etwa 20 Minuten stehenlassen, damit er fester wird. 


Den Pudding nach der Gebrauchsanweisung auf dem 
Beutel zubereiten. Nach dem Kochen das Extraktpulver 
darunter rühren. Den Pudding erkalten, jedoch nicht 
fest werden lassen und während dieser Zeit ab und zu 
durchrühren. Unter den erkalteten Pudding die steif- 
geschlagene Sahne (etwas zurücklassen!) heben, ihn 
dann in eine Glasschale oder in Schälchen füllen und 
mit Schlagsahne verzieren. 


Den Pudding nach der Gebrauchsanweisung auf dem 
Beutel zubereiten. Nach dem Kochen das Extraktpulver 
darunter rühren, den Pudding erkalten, jedoch nicht 
fest werden lassen und während dieser Zeit ab und zu 
durchrühren. Unter den erkalteten Pudding die steif- 
geschlagene Sahne heben, ihn dann in eine Glasschale 
oder in Schälchen füllen und mit den geschnittenen 
Mandeln verzieren. 


Den Inhalt der beiden Beutel in ein Schüsselchen geben, 
mit dem Zucker und dem Vanillin-Zucker mischen 
und mit 6 Eßl. von der Flüssigkeit anrühren. Dann das 
Eigelb hinzufügen. 


Die übrige Flüssigkeit zum Kochen bringen und in der 
Zwischenzeit in einer Schüssel das Eiweiß zu steifem 
Schnee schlagen. Die kochende Flüssigkeit von der 
Kochstelle nehmen, die angerührte Mischung hinein- 
geben und unter Rühren kurz aufkochen lassen. (Erst 
jetzt gibt die Kapsel das Zitronenaroma frei und löst 
sich ohne Rückstand auf.) Etwa Y, der kochendheißen 
Speise sofort unter den Eischnee schlagen, bis keine 
Eiweißflocken mehr zu sehen sind, dann die restliche 
Speise gleichmäßig darunter ziehen. Die Cremespeise 
in eine Glasschale oder in Schälchen füllen, bis zum 
Verzehr kalt stellen und nach Belieben kurz vor dem 
Servieren mit Schlagsahne und Kirschen verzieren. 


Die Pfirsiche waschen und entsteinen. Das Wasser und 
150 g von dem Zucker hinzugeben. Die Pfirsiche halb- 
gar kochen und durch ein Sieb streichen (einige zurück- 
lassen!). Den Pfirsichbrei mit dem restlichen Zucker 
abschmecken. 


Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen, unter ständigem Rühren 
erwärmen, bis sich alles gelöst hat, und kalt stellen. 
Die lauwarme Gelatinelösung unter den Pfirsichbrei 
rühren und ihn kalt stellen. Unter den dicklichen 
Pfirsichbrei die steifgeschlagene Sahne (etwas zum Ver- 
zieren zurücklassen!) heben, den Krem in Gläser 
füllen und mit Pfirsichhälften und Schlagsahne verzieren. 


Mokka-Schokoladenkrem 


Krem: 


1 Päckchen Dr. Oetker Gala 
Schokoladen-Pudding-Pulver 

75 g Zucker (3 gut gehäufte EBl.) 

1% I kalte Milch 

2 schwach gehäufte Teel. Kaffee- 
Extrakipulver 

1% | Sahne 


Zum Verzieren: 


Einige in Scheiben geschnittene 
Mandeln 


Marimba mit Wein 
(Abb. S. 81) 


1 Päckchen Dr. Oetker Marimba 

125 g Zucker (5 gut gehäufte EBI.) 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

1, I Flüssigkeit (halb Weißwein — halb 
Wasser) 

1 Eigelb 

1 Eiweiß 


Pfirsichkrem 


750 g Pfirsiche 

Ya, | Wasser 

175 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

6 Eßl. kaltes Wasser zum Anrühren 

% I Sahne 
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Schokoladenkrem 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

5 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 

20 g Kakao (2 gestrichene EBI.) 

75 g Zucker (3 gut gehäufte EBl.) 

1% I Milch 

1-2 Eigelb 

2 EBl. kaltes Wasser zum Verquirlen 

1-2 Eiweiß 


Sahne-Karamelkrem 


1 Päckchen Dr. Oetker Flana 

Echt Karamel 
1 gut gehäufter Teel. Dr. Oetker Gustin 
40 g Zucker (2 schwach gehäufte EB.) 
% ! kalte Milch 
1% I Sahne 


Schokoladenkrem 
mit Joghurt 


ES 


Krem: 


1 Päckchen Dr. Oetker Schokoladen- 
speise mit gehackten Mandeln 
100 g Zucker (4 gut gehäufte EBI.) 

1% I kalte Milch 

1 Fläschchen Joghurt (?/4o I) 

etwas abgeriebene gelbe 
Apfelsinenschale 


Zum Verzieren: 


In Scheiben geschnittene Mandeln 
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Die Gelatine mit dem Wasser anrühren und 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen. 


Den mit Zucker gemischten Kakao mit der Milch an- 
rühren und unter Rühren zum Kochen bringen. Die 
gequollene Gelatine an den heißen Milchkakao geben 
und so lange rühren, bis sich alles gelöst hat. Das Eigelb 
zunächst mit dem Wasser und danach mit einigen EBl. 
Milchkakao verquirlen, dann unter den übrigen Milch- 
kakao schlagen und ihn kalt stellen. Sobald er dicklich 
ist, das zu steifem Schnee geschlagene Eiweiß darunter 
heben. Den Krem in eine Glasschale oder in Schälchen 
füllen und kalt stellen, damit er fester wird. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Den Inhalt des großen Beutels, das Gustin und den 
Zucker in einer Tasse mischen und zunächst 2 EBßI. 
Milch hinzugeben und dann noch mit 3 weiteren an- 
rühren. Den Inhalt des kleinen Beutels in der übrigen 
Milch auflösen und diese erhitzen. In die kochende, von 
der Kochstelle genommene Milch die angerührte 
Mischung geben, 1 Minute unter Rühren schwach 
kochen lassen und während des Erkaltens ab und zu 
durchrühren. 


Die Sahne steif schlagen, unter den Krem heben und 
ihn in eine Glasschale oder in Schälchen füllen. 


Das Pudding-Pulver und den Zucker mit 6 Eßl. von der 
Milch anrühren. Die übrige Milch erhitzen. In die 
kochende, von der Kochstelle genommene Milch lang- 
sam das angerührte Pudding-Pulver rühren, einmal kurz 
aufkochen lassen und die Schokoladenspeise kalt stellen. 
Wenn sie lauwarm ist, Joghurt und abgeriebene Apfel- 
sinenschale darunter rühren, den Krem in eine Glas- 
schale füllen und mit den geschnittenen Mandeln ver- 
zieren. 


Den Inhalt des Päckchens mit dem Zucker in einer 
Tasse mischen, zunächst 2 Eßl. von der Milch hinzu- 
geben und dann noch mit 3 weiteren anrühren. Den 
Rest der Milch erhitzen. In die kochende, von der Koch- 
stelle genommene Milch die angerührte Mischung 
rühren, 1 Minute schwach kochen, erkalten lassen und 
ab und zu durchrühren. Unter den erkalteten Flana den 
Rum rühren, mit einem Schneebesen kurz durch- 
schlagen und die steifgeschlagene Sahne darunter heben. 
Den Krem in Schälchen füllen und mit der geschnittenen 
Schokolade verzieren. 


Den Inhalt des Päckchens, das Gustin und den Zucker 
in einer Tasse mischen, zunächst 2 Eßl. von der Milch 
hinzugeben und dann noch mit 3 weiteren anrühren. 
Den Rest der Milch erhitzen. In die kochende, von der 
Kochstelle genommene Milch die angerührte Mischung 
rühren, 1 Minute schwach kochen, erkalten lassen und 
ab und zu durchrühren. Den erkalteten Flana mit einem 
Schneebesen kurz durchschlagen und die steifgeschla- 
gene Sahne darunter heben. Den Krem in eine Glas- 
schale oder in Schälchen füllen. 


Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten zum 
Quellen stehenlassen, unter Rühren erwärmen, bis sich 
alles gelöst hat, und kalt stellen. 


Eigelb, Zucker, Apfelwein, Zitronenschale, Zitronensaft 
und lauwarme Gelatinelösung in einem kleinen Koch- 
topf gut verquirlen. Die Flüssigkeit bei Gas auf kleiner 
Flamme erhitzen und so lange mit einem Schneebesen 
durchschlagen, bis eine dicke Kochblase hochsteigt. 


Den Elektrokochtopf auf eine entsprechend große Koch- 
plaite stellen und die Platte auf 2 schalten. Die Flüssigkeit 
mit einem Schneebesen durchschlagen, bis reichlich 
Dampf hochsteigt. Dann die Platte auf 0 schalten und 
so lange weiterschlagen, bis die Masse kremartig ist 
(nicht kochen lassen!). 


Danach das zu steifem Schnee geschlagene Eiweiß 
darunter heben. Die steifgeschlagene Sahne (etwas 
zurücklassen!) erst unter den abgekühlten Krem ziehen. 
Den Krem und die mit dem verdünnten Aroma getränk- 
ten Makronen schichtweise in eine Glasschale oder in 
Gläser füllen und mit Schlagsahne und Makronen 
verzieren. 


Rumkrem 


Krem: 


1 Päckchen Dr. Oetker Flana 
Vanille-Geschmack 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 

% I kalte Milch 

2 EBl. Rum 

1% I Sahne 


Zum Verzieren: 


Etwas blättrig geschnittene Schokolade 
Sahne-Flana 


1 Päckchen Dr. Oeiker Flana Mokka 
oder Schokolade 

1 gui gehäufter Teel. Dr. Oetker Gustin 

Zucker nach Angabe auf dem Päckchen 

% I kalte Milch 

1% I Sahne 


Portugiesischer Krem 


3 gestrichene Teel. Dr. Oetker 
Regina-Gelatine gemahlen, weiß 

2 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 

2-3 Eigelb 

75 g Zucker (3 gut gehäufte Eßl.) 

1% I Apfelwein 

abgeriebene gelbe Schale und Saft 
einer halben Zitrone 

2-3 Eiweiß 


1% I Sahne 

etwa 50 g Makronen 

1%, Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
2 EBl. Wasser 


Quark-Sahnekrem 


Krem: 


2 gestrichene Teel. Dr. Oetker 
Regina-Gelatine gemahlen, weiß 

4 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 

250 g Quark 

4 I Milch 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBI.) 

etwas abgeriebene gelbe Zitronenschale 

Saft einer halben Zitrone 

'% | Sahne 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 


Zum Verzieren (nach Belieben): 


Einige rote Kirschen 


Roter Krem 


Krem: 


1 Päckchen Dr. Oetker Rote Grütze 
Himbeer-Geschmack 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBl.) 

1% I Weiß- oder Apfelwein 

1 Eigelb 

% | Wasser 

1 Eiweiß 


Zum Verzieren: 


Abgezogene, gehackte Mandeln 


Weinkrem (Abb. S. 71) 


1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

2 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 

Y, | kaltes Wasser 

1 Päckchen Dr. Oetker Fruttina 
Pudding-Pulver Zitrone-Geschmack 

125 g Zucker (5 gut gehäufte EBI.) 

Y, | Weißwein 

1 EBl. Zitronensaft 


Y- Y, I Sahne 
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Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen, unter Rühren erwärmen, bis 
sich alles gelöst hat, und kalt stellen. 


Den durch ein Sieb gestrichenen Quark nach und nach 
mit der Milch, dem Zucker, der Zitronenschale und dem 
-saft verrühren und danach die lauwarme Gelatine- 
lösung dazugeben. Die Sahne steif schlagen, mit dem 
Vanillin-Zucker süßen und unter die Quarkmasse heben. 
Den Krem in eine Glasschale füllen, kalt stellen, damit 
er fest wird, und mit Kirschen verzieren. 


Veränderung: Den Krem über 500 g beliebiges 
gezuckertes weiches Obst geben. 


Den Inhalt des Beutels und den Zucker mit dem Wein 
und dem Eigelb verquirlen. Das Wasser erhitzen. In das 
kochende, von der Kochstelle genommene Wasser lang- 
sam die verquirlie Mischung rühren und einmal kurz 
aufkochen lassen. Das zu steifem Schnee geschlagene 
Eiweiß nach dem Kochen unter den noch heißen Krem 
heben, ihn in eine Glasschale oder in Schälchen füllen, 
kalt stellen und mit gehackten Mandeln verzieren. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Die Gelatine mit dem Wasser anrühren und 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen. 


Von dem %, I Wasser 4 Eßl. abnehmen und damit das 
Pudding-Pulver und den Zucker anrühren. Das übrige 
Wasser erhitzen. In das kochende, von der Kochstelle 
genommene Wasser langsam das angerührte Pudding- 
Pulver rühren und einmal kurz aufkochen lassen. Die 
gequollene Gelatine in den heißen Pudding geben und 
so lange rühren, bis sich alles gelöst hat. Danach den 
Wein und den Zitronensaft dazugeben und die Flüssig- 
keit kalt stellen, bis sie dicklich ist. Dann die steif- 
geschlagene Sahne (etwas zurücklassen!) darunter 
heben, den Krem in eine Glasschale oder in Gläser 
füllen und mit Schlagsahne und nach Belieben mit 
Fruchtstückchen verzieren. 
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Den gesiebten Kakao und die Gelatine mit dem Wasser 
anrühren und zum Quellen stehenlassen. 


Die Milch und das '% I Wasser mit dem Zucker, dem 
Vanillin-Zucker und dem Salz erhitzen. In die kochende 
Milch den gewaschenen Reis geben und bei schwacher 
Hitze in etwa 30 Minuten ausquellen lassen (er muß 
noch körnig sein!). Die gequollene Gelatine in den 
heißen Reis geben und so lange rühren, bis sich alles 
gelöst hat. Dann den Reis kalt stellen. 


Das Eigelb mit dem warmen Wasser stark schaumig 
schlagen und nach und nach den Zucker dazugeben. 
Danach so lange schlagen, bis eine kremartige Masse 
entstanden ist. Den lauwarmen Reis darunter rühren. 
Wenn diese Masse dicklich ist, das zu steiffem Schnee ge- 
schlagene Eiweiß darunter heben. Den Schokoladenreis 
in eine Glasschale oder in Gläser füllen und kalt stellen, 
damit er fest wird. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Die Milch in eine Porzellanschüssel gießen. Den Inhalt 
des Beutels auf einmal zu der Milch geben und so lange 
mit einem Schneebesen schnell durchrühren, bis ein 
gleichmäßiger Krem entstanden ist. Danach die Nüsse 
unterrühren und zum Schluß die steifgeschlagene Sahne 
darunter heben. 


Den Krem in Gläser oder in eine Glasschale füllen, 
etwa 20 Minuten stehenlassen, damit er fester wird und 
nach Belieben kurz vor dem Servieren mit Schlagsahne 
und Haselnußkernen verzieren. 


Den Inhalt des Päckchens und den Zucker mit dem Rot- 
wein anrühren. Das Wasser erhitzen. In das kochende, 
von der Kochstelle genommene Wasser langsam die 
angerührte Mischung rühren, einmal kurz aufkochen 
lassen und während des Erkaltens ab und zu durch- 
rühren. Unter die abgekühlte, noch weiche Speise die 
steifgeschlagene Sahne (etwas zum Verzieren zurück- 
lassen!) heben. Den Krem in eine Glasschale oder in 
Gläser füllen und mit Schlagsahne verzieren. 


Honig-Joghurt-Krem Rezept Seite 70 


Schokoladenreis 


3 gehäufte Teel. Kakao 

1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

% I kaltes Wasser zum Anrühren 

%, 1 Milch 

Ya | Wasser 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBl.) 


1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin- Zucker 


etwas Salz 

125 g Milchreis 

2 Eigelb 

1 Eßl. warmes Wasser 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 
2 Eiweiß 


Galetta-Nußkrem 
(Abb. S. 49) 


1%, I Milch von Zimmertemperatur 

1 Päckchen Dr. Oetker Galetta 
Schokolade 

50 g gehackte Haselnußkerne 

1% I Sahne 


Rotweinkrem (Abb. S. 51) 


1 Päckchen Dr. Oetker Rote Grütze 
Himbeer-Geschmack 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBl.) 

Y, | Rotwein 

Y, | Wasser 


%-Y, | Sahne 
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Welfenspeise (Abb. S. 52) 


Krem: 


30 g Dr. Oetker Gustin 
(3 schwach gehäufte EBI.) 
50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1%, I Milch 
2 Eiweiß 


Weinschaumsoße: 


1:Ei 

2 Eigelb 

1 gestrichener EBl. Dr. Oetker Gustin 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 

1/, I Weiß- oder Apfelwein 

abgeriebene gelbe Schale und Saft 
einer halben Zitrone 


Zum Verzieren (nach Belieben): 


Schokoladenstreusel 


Schwarzwälder Kirschkrem 
(Abb. S. 62) 


Krem: 

2 schwach gehäufte Teel. Dr. Oetker 
Regina-Gelatine gemahlen, weiß 

4 Eßl. kaltes Wasser zum Anrühren 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

etwas Salz 

75 g Zucker (3 gut gehäufte EBI.) 

6 EBI. kalte Milch oder Wasser 
zum Anrühren 

1% | Milch 

2 EBI. Kirschwasser oder 1, Fläschchen 
Dr. Oetker Rum-Aroma 

Y, | Sahne 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

375-500 g gut abgetropfte, 
gekochte Kirschen 


Zum Verzieren: 
Etwas geraspelte bittere Schokolade 
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Für den Krem das Gustin, den Zucker und den Vanillin- 
Zucker mit 6 Eßl. von der Milch anrühren. Die übrige 
Milch erhitzen. In die kochende, von der Kochstelle 
genommene Milch langsam das angerührte Gustin 
rühren und einmal kurz aufkochen lassen. Das zu 
steifem Schnee geschlagene Eiweiß nach dem Kochen 
unter die noch heiße Speise heben. Diese in eine Glas- 
schale oder in Gläser füllen. (Die Schale oder die Gläser 
dürfen nur halb gefüllt sein.) 


Für die Weinschaumsoße alle Zutaten in einem 
kleinen Elektro- oder Gaskochtopf gut verquirlen. 


Den Elektrokochtopf auf eine entsprechend große Koch- 
platte stellen und die Platte auf 2 schalten. Die Flüssigkeit 
mit einem Schneebesen durchschlagen, bis reichlich 
Dampf hochsteigt. Dann die Platte auf O schalten und so 
lange weiterschlagen, bis die Masse gebunden ist (nicht 
kochen lassen!). 

Die Flüssigkeit im Gaskochtopf auf kleiner Flamme er- 
hitzen und so lange mit einem Schneebesen durch- 
schlagen, bis eine dicke Kochblase aufsteigt. 


Zubereitungszeit: Etwa 20 Minuten. 


Die Weinschaumsoße auf den weißen Krem füllen und 
die Speise mit Schokoladenstreuseln verzieren. 


Die Gelatine mit dem Wasser anrühren und 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen. 


Das Pudding-Pulver, das Salz und den Zucker mit 
der Flüssigkeit anrühren. Die Milch erhitzen. In die 
kochende, von der Kochstelle genommene Milch lang- 
sam das angerührte Pudding-Pulver rühren und einmal 
kurz aufkochen lassen. Die gequollene Gelatine in 
den heißen Pudding geben und so lange rühren, 
bis sich alles gelöst hat. Den Pudding kalt stellen 
und ab und zu durchrühren. Unter den erkalteten, 
aber noch nicht vollkommen erstarrten Pudding Kirsch- 
wasser oder Aroma rühren und dann % der steif- 
geschlagenen, mit Vanillin-Zucker gewürzten Sahne 
darunter heben. 

Sahnekrem und Kirschen (einige zurücklassen!) ab- 
wechselnd lagenweise in eine Glasschüssel oder in 
Gläser geben; die oberste Schicht muß aus Sahnekrem 
bestehen. Den Krem mit der restlichen Schlagsahne, 
den Kirschen und der geraspelten Schokolade verzieren. 


AUFLÄUFE 


_ Ein süßes Hauptgericht zur Abwechslung ist nicht nur in 
Süddeutschland beliebt. Wenn der Auflauf knusprig 
braun aus dem Backofen kommt, darf er sich getrost 
neben jedes Fleischgericht stellen. Als Beigabe schmecken 
‚kalte und warmeSoßen gut, auch Kompott istsehr beliebt. 


Und ein besonderer Vorteil: Die meisten Aufläufe sind DR.OETKER | 5 
1$ v 


recht preiswert, denn man kann allerlei Reste ver- 
ON.DETKER 


R3 
us in 
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a 3 Aufläufe zählen zu den Lieblingsspeisen und werden 
gern gegessen von groß und klein. 


Apfel-Biskuitauflauf 


6-8 mittelgroße Äpfel 
2 EBl. Orangen- 
oder Aprikosen-Konfitüre 
20 g Butter 
1 Eigelb 
2 EBI. warmes Wasser 
50 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
etwas Salz 
1 Eiweiß 
50 g Weizenmehl 
25 g Dr. Oetker Gustin 
(21, schwach gehäufte Eßl.) 
11, g Dr. Oetker Backin 
(1% gestrichener Teel.) 


Die Äpfel waschen, schälen und das Kerngehäuse mit 
einem Apfelbohrer entfernen. Die Äpfel nebeneinander 
in eine gefettete Auflaufform (Durchmesser etwa 20 cm) 
setzen, mit Konfitüre füllen und jeden mit einem Butter- 
flöckchen belegen. 


Das Eigelb mit dem warmen Wasser schaumig schlagen 
und nach und nach % des Zuckers mit dem Vanillin- 
Zucker dazugeben. Danach so lange schlagen, bis eine 
dicke kremartige Masse entstanden ist. Unter den 
Eigelbkrem das Salz mischen. Das Eiweiß zu steifem 
Schnee schlagen und unter ständigem Schlagen den Rest 
des Zuckers dazugeben. Den Schnee auf den Eigelbkrem 
geben und das mit Gustin und Backin gemischte Mehl 
darüber sieben. Alles vorsichtig unter den Eigelbkrem 
ziehen, die Masse über die Äpfel gießen und vorsichtig 
mit einem Teigschaber glatistreichen. 


Gas: 1, große Flamme; Regler 3-4. 
Strom: O0 2-U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: 40-50 Minuten. 


Beigabe: Weinschaumsoße (Rezept S.25) oder Soße, zu- 
bereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver Vanille-Geschmack. 


Äpfel oder Birnen schälen, entkernen und in kleine 
Stücke schneiden. Die gewaschenen Pflaumen oder 
Sauerkirschen entsteinen. Die Pflaumen in Hälften oder 
Viertel schneiden. Den Zucker unter das Obst mischen. 
Den Speck in kleine Würfel schneiden, 1 gehäuften EBl. 
davon abnehmen und den übrigen nur so lange erhitzen, 
bis er anfängt gelblich zu werden. Diesen in eine Auflauf- 
form geben und darauf das gezuckerte Obst verteilen. 


Das Fett schaumig rühren und nach und nach den 
Zucker, den Vanillin-Zucker und die Eier hinzugeben. 
Das mit Gustin und Backin gemischte und gesiebte Mehl 
abwechselnd mit der Milch unterrühren. Nur so viel 
Milch verwenden, daß der Teig gut vom Löffel abfällt, 
er darf jedoch nicht fließen! Den Teig auf das Obst 
geben, glattstreichen und mit dem zurückgelassenen 
Speck bestreuen. 


Gas: 1, große Flamme; Regler 2% -3%%. 
Strom: O1-U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: 60-70 Minuten. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Das Wasser mit dem Salz zum Kochen bringen, die 
Nudeln hineingeben, ab und zu umrühren und sie bei 
schwacher Hitze in etwa 10 Minuten ausquellen lassen. 
Die Nudeln auf ein Sieb schütten und mit kaltem Wasser 
übergießen. 


Das Fett schaumig rühren und nach und nach den 
Zucker, das Ei und das Backöl hinzugeben. Das Pudding- 
Pulver mit 3 Eßl. von der Milch anrühren und unter das 
schaumig gerührte Fett geben. Dann die abgetropften, 
erkalteten Nudeln mit den gewaschenen, abgetropften 
Rosinen und den Rest der Milch darunter rühren. Die 
Nudeln in eine gefettete, mit Semmelmehl ausgestreute 
Auflaufform füllen, mit Semmelmehl bestreuen und mit 
Butterflöckchen belegen. 


Gas: ', große Flamme; Regler 3-4. 
Strom: 0 2-U 3; Regler 200-225. 
Backzeit: Etwa 45 Minuten. 

Beigabe: Eingemachtes Obst oder Obstsaft. 


Veränderung: Nach Belieben 500 g feingeschnittene 
Äpfel, mit 1 Eßl. Zucker gesüßt, mit den Rosinen unter 
die Masse heben. 


Obstauflauf 


750 g rohes Obst (z. B. Äpfel, 
Birnen, Pflaumen, Sauerkirschen) 

50 g Zucker 

125 g Speck*) 

125 g Butter oder Margarine 

125 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

2 Eier 

150 g Weizenmehl 

100 g Dr. Oetker Gustin 

9 g Dr. Oetker Backin 
(3 gestrichene Teel.) 

gut '% I Milch 


*) Der Auflauf kann auch ohne Speck 
zubereitet werden. 


Nudelauflauf 


11% 1 Wasser 

2 gestrichene Teel. Salz 

200 g Fadennudeln 

50 g Butter oder Margarine 

60 g Zucker 

1 Ei 

4 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

% I kalte Milch 

2 Eßl. Rosinen 

etwas Semmelmehl 

etwas Butter 
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Reisauflauf mit Äpfeln 


375 g Äpfel 

25-50 g Zucker 

1 Eßl. Wasser 

%, 1 Milch 

etwas Salz 

125 g Milchreis 

1% Päckchen Dr. Oetker Pudding- 
Pulver Vanille-Geschmack 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EB.) 

1 Eigelb 

6 Eßl. kalte Milch oder Wasser 
zum Verquirlen 

'%, Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 

4-5 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Zitrone 

1 Eiweiß 


Reisauflauf 


11 Milch 

eiwas Salz 

200 g Milchreis 

50 g Butter oder Margarine 

75 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

3 Eier 

2 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

4 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

6 g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 

1 Eßl. abgezogene, gemahlene 
Mandeln 

2 EBl. Rosinen 

30 g Semmelmehl 

30 g Butter 
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Die Äpfel schälen, vom Kerngehäuse befreien, in Stücke 
schneiden und mit 25 g Zucker und dem EBßlöffel Wasser 
bei schwacher Hitze unter Rühren leicht dünsten. 
Danach die Äpfel kalt stellen und mit Zucker ab- 
schmecken. 


Die Milch mit dem Salz zum Kochen bringen, den ge- 
waschenen Reis hineingeben und bei schwacher Hitze 
in etwa 30 Minuten ausquellen lassen (er muß noch 
körnig sein!). Den garen Reis von der Kochstelle neh- 
men, das mit dem Zucker, dem Eigelb und der Flüssig- 
keit verquirlte Pudding-Pulver unter Rühren hinein- 
geben und noch einmal kurz aufkochen lassen. Den 
Reis mit den Gewürzen abschmecken, mit den Äpfeln 
vermengen und das zu steifem Schnee geschlagene 
Eiweiß darunter heben. Die Masse in eine gefettete Auf- 
laufform geben (Durchmesser etwa 22 cm). 


Gas: Gut % große Flamme; Regler 3-4. 
Strom: O2-U3; Regler 200-225. 
Backzeit: 50-60 Minuten. 


Veränderung: An Stelle der Äpfel anderes Obst ver- 
wenden, z. B. Sauerkirschen oder Aprikosen. 


Die Milch mit dem Salz zum Kochen bringen, den ge- 
waschenen Reis hineingeben, bei schwacher Hitze in 
etwa 30 Minuten ausquellen (er muß noch körnig sein!) 
und dann erkalten lassen. 


Das Fett schaumig rühren, den Zucker, den Vanillin- 
Zucker, die Eier, die Gewürze, den erkalteten Reis 
und das mit Backin gemischte Pudding-Pulver nach und 
nach hinzugeben. Zum Schluß die Mandeln und die 
gewaschenen, abgetropften Rosinen darunter mengen 
und die Masse in eine gefettete, mit Semmelmehl aus- 
gestreute Auflaufform füllen. Den Auflauf mit Semmel- 
mehl bestreuen und mit Butterflöckchen belegen. 


Gas: Gut % große Flamme; Regler 3-4. 

Strom: O 2- U 3; Regler 200-225. 

Backzeit: 40-50 Minuten. 

Beigabe: Gekochtes Obst oder beliebiger Fruchtsaft. 


Veränderung: 300 g geschälte, in feine Scheiben ge- 
schnittene Äpfel mit 1-2 Eßl. Zucker vermischen und 
mit den Mandeln und den Rosinen unter die Masse 
heben. Den Reis dann aber nur mit % | Milch quellen 
lassen. 


Das Fett schaumig rühren und nach und nach den 
Zucker, den Vanillin-Zucker, die Eier, die Gewürze 
und die durch ein Sieb gestrichenen Kartoffeln hinzu- 
geben. Das Pudding-Pulver mit dem Grieß und dem 
Backin mischen und unterrühren. Zuletzt die Mandeln 
und die gewaschenen, abgetropften Rosinen unter die 
Masse heben und sie in eine gut gefettete Auflaufform 
füllen. Den Auflauf mit Ssemmelmehl bestreuen und mit 
Butterflöckchen belegen. 


Gas: 1, große Flamme; Regler 3-4. 
Strom: 0 2- U 3; Regler 200-225. 
Backzeit: Etwa 45 Minuten. 

Beigabe: Eingemachtes Obst oder Obstsaft. 


Das Fett schaumig rühren und nach und nach den 
Zucker, den Vanillin-Zucker, die Eier und die Gewürze 
hinzugeben. Das mit Backin gemischte und gesiebte 
Mehl abwechselnd mit der Milch unterrühren. Nur so 
viel Milch verwenden, daß der Teig schwer (reißend) 
vom Löffel fällt. 


Mit einem häufig in Mehl getauchten EBRlöffel vom Teig 
18-20 Stücke abstechen, diese auf ein gut bemehltes 
Backbreit legen und mit bemehlien Händen flach- 
drücken. Die Mitte jedes Teigstückes mit einem halben 
Teelöffel der Füllung belegen, darüber die Teigränder 
beutelartig zusammendrücken, dann jede Rohrnudel 
ringsherum mit zerlassenem Fett bestreichen und sie 
nebeneinander in eine gefettete Spring- oder Kasten- 
form legen (Durchmesser der Springform etwa 26 cm). 


Gas: ‘, große Flamme; Regler 3-4. 
Strom: O 2-U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: Etwa 30 Minuten. 


Sogleich nach dem Backen die Rohrnudeln mit zer- 
lassenem Fett bestreichen und mit Puderzucker be- 
stäuben. 


Beigabe: Kompott, Obstsaft oder Soße, zubereitet mit 
Dr. Oetker Soßen-Pulver Vanille-Geschmack. 


Kartoffelauflauf 


65 g Butter oder Margarine 

65 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oeiker Vanillin-Zucker 

2-3 Eier 

4 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 

2 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

etwas Salz 

375 g gekochie Kartoffeln 
(vom Tage vorher) 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille- oder Sahne-Geschmack 

125 g Grieß 

6 g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 

30 g gemahlene Mandeln 

50 g Rosinen 

etwas Semmelmehl 

etwas Butter 


Rohrnudeln 
Teig: 


50 g Butter oder Margarine 

50 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
2 Eier 

4 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 
etwas Salz 

375 g Weizenmehl 

1 Päckchen Dr. Oetker Backin 

etwa '% I Milch 


Füllung: 


Etwa 4 EBl. Konfitüre 
oder Pflaumenmus 


Zum Bestreichen: 


Etwa 40 g Butter oder Margarine 


Zum Bestäuben: 


Eiwas Puderzucker 
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Pfannkuchenauflauf 
Teig: 


75 g Weizenmehl 
50 g Dr. Oetker Gustin 
(5 schwach gehäufte EBl.) 
etwas Salz 
1 Eigelb 
gut 14 I Milch 
1 Eiweiß 
etwas Fett zum Backen 


Füllung: 


25 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin- Zucker 

Saft und ausgepreßtes Fruchifleisch 
einer Zitrone 


Zum Begießen: 


14 1 Milch 

20 g Zucker 

1 Teel. Dr. Oetker Gustin 
1:E1 


Brotauflauf 


100 g geriebenes altes Weißbrot 

100 g geriebenes altes Vollkornbrot 

1% I Milch 

50 g Butter oder Margarine 

100 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

3 Eier 

3 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 

1 Messerspitze gemahlene Nelken 

1 Messerspitze gemahlener Zimt 

1 Teel. Kakao 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

6 g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 

3 EBI. Milch 

30 g gemahlene Mandeln 

30 g in kleine Würfel geschnittenes 
Zitronat 

30 g Rosinen 

etwas Butter 


90 


Für den Teig das Mehl mit dem Gustin mischen und in 
eine Schüssel sieben. In die Mitte eine. Vertiefung ein- 
drücken und das mit Salz und etwas Milch gut verquirlte 
Eigelb hineingeben. Von der Mitte aus Eigelb, Mehl und 
Gustin verrühren, nach und nach die restliche Milch 
hinzugeben und darauf achten, daß keine Klümpchen 
entstehen. Zuletzt das zu steifem Schnee geschlagene 
Eiweiß darunter heben. 


Etwas Fett in einer Stielpfanne erhitzen, jeweils eine dünne 
Teiglage hineingeben und von beiden Seiten dunkelgelb 
backen. Beim Wenden des Pfannkuchens etwas Fett 
auf die ungebackene Seite legen. 


Für die Füllung den Zucker, den Vanillin-Zucker, den 
Zitronensaft und das Zitronenfruchifleisch verrühren 
und gleichmäßig auf die Pfannkuchen streichen. 


Die Pfannkuchen aufrollen, in 1-2 cm breite Streifen 
schneiden und diese in eine gefettete Auflaufform legen. 
Die Milch mit dem Zucker, dem Gustin und dem Ei 
verquirlen und über die Pfannkuchen gießen. 


Gas: 1, große Flamme; Regler 3-4. 
Strom: O2-U 3; Regler 200-225. 
Backzeit: 25-35 Minuten. 


Das geriebene Brot mit der Milch übergießen, zudecken 
und so lange stehenlassen, bis es weich ist. 


Das Fett schaumig rühren und nach und nach den 
Zucker, den Vanillin-Zucker, die Eier, die Gewürze, den 
Kakao, das eingeweichte Brot, das mit Backin gemischte 
Pudding-Pulver und die Milch hinzugeben. Die Mandeln, 
das Zitronat und die gewaschenen, abgetropften Rosinen 
darunter heben. Die Masse in eine gut gefettete Auflauf- 
form füllen und mit Butterflöckchen belegen. 


Gas: Gut % große Flamme; Regler 5-6. 
Strom: O 2-U 3; Regler 200-225. 
Backzeit: 35-45 Minuten. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 
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Die Milch mit dem Salz zum Kochen bringen, von der 
Kochstelle nehmen, den Grieß unter Rühren hinein- 
streuen und zum Quellen stehenlassen. 

Das Fett schaumig rühren und nach und nach den 
Zucker, den Vanillin-Zucker, die Eier, das Backöl, den 
gequollenen, noch warmen Grieß, das mit den 3EBßI.Milch 
angerührte Pudding-Pulver und das Backin hinzugeben. 
Zum Schluß die gewaschenen, abgetropften Rosinen oder 
Korinthen darunter heben. Die Masse in eine gut gefettete 
Auflaufform füllen und mit Butterflöckchen belegen. 


Gas: %, große Flamme; Regler 3-4. 
Strom: O0 2-U3; Regler 200-225. 
Backzeit: 35-45 Minuten. 

Beigabe: Eingemachtes Obst oder Obstsaft. 


Die Zwiebäcke in der heißen, mit dem Aroma ver- 
mischten Milch einweichen. Das Kompott in eine gut 
gefettete Auflaufform geben und die gut durchgeweich- 
ten Zwiebäcke dicht nebeneinander darauf legen. 

Den Vanille-Pudding nach der Gebrauchsanweisung auf 
dem Beutel unter Zugabe des Eigelbs zubereiten und 
auf die Zwiebäcke geben. Das Eiweiß zu steifem Schnee 
schlagen, mit dem Zucker süßen und gleichmäßig auf 
den Pudding streichen. 


Gas: ‘, große Flamme; Regler 21, -3%%. 
Strom: O0 2-U3; Regler 175-195. 
Backzeit: 15-20 Minuten. 


Die Milch mit dem Salz zum Kochen bringen, den ge- 
waschenen Reis hineingeben, ihn bei schwacher Hitze 
in etwa 30 Minuten ausquellen lassen (er muß noch 
körnig sein!) und kalt stellen. 

Das Fett schaumig rühren, den Zucker, den Vanillin- 
Zucker, die Eier, das Backöl und den Reis sowie das 
mit Kakao und Backin gemischte und gesiebte Pudding- 
Pulver nach und nach hinzugeben. Zum Schluß die Man- 
deln darunter heben und die Masse in eine gefeitete, 
mit Semmelmehl ausgestreute Auflaufform füllen. 

Gas: Gut 1% große Flamme; Regler 3-4. 

Strom: O2-U 3; Regler 200-225. 

Backzeit: 45-60 Minuten. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 
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Beigabe: Weinschaumsoße Rezept Seite 25 


Grießauflauf 


1, 1 Milch, etwas Salz, 125 g Grieß 
75 g Butter oder Margarine 
60 g Zucker (3 schwach gehäufte EBßl.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
3 Eier 
4 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 
1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 
3 Eßl. kalte Milch zum Anrühren 
3 g Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 
25 g Rosinen oder Korinthen 
eiwas Butter 


Kompottauflauf 
mit Schneehaube (Abb. S. 91) 


100 g (etwa 9) Zwiebäcke 

etwa Y, | heiße Milch 

5 Tropfen Dr. Oetker Rum-Aroma 

etwa 500 g beliebiges Kompott 

1% I Milch 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

50 g Zucker 

1 Eigelb 

6 EBl. kalte Milch oder Wasser 
zum Verquirlen 

1 Eiweiß 

1 Teel. Zucker 


Schokoladen-Reisauflauf 


11 Milch, etwas Salz, 200 g Milchreis 

50 g Butter oder Margarine 

75 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

3 Eier 

2 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

1 Päckchen Dr. Oetker Gala 
Schokoladen-Pudding-Pulver 

1 gut gehäufter EßBl. Kakao 

6 g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 

1 Eßl. abgezogene, gemahlene 
Mandeln 

etwas Butter 

etwas Semmelmehl 
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Quarkauflauf 


50 g Butter oder Margarine 

125 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

2 Eier 

2 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 

eiwas Salz 

500 g Quark 

125 g Grieß 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

9 g Dr. Oetker Backin 
(3 gestrichene Teel.) 

evil. 4-5 EBl. Milch 

500 g Äpfel 

30 g Rosinen 

20 g Butter 


Quarkkremauflauf 


Krem: 


2 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

200 g Zucker 

2% Eigelb 

'% I kalte Milch 

1, Fläschchen Dr. Oetker Backöl Zitrone 

750 g gut ausgepreßter Quark 

50 g Rosinen 

3 Eiweiß 


Zum Bestreichen: 


1% Eigelb 
1 EBI. Milch zum Verquirlen 
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Das Fett schaumig rühren und nach und nach den 
Zucker, den Vanillin-Zucker, die Eier, die Gewürze 
und den durch ein Sieb gestrichenen Quark hinzugeben. 
Den mit Pudding-Pulver und Backin gemischten Grieß 
nach und nach unterrühren. Falls der Teig etwas fest 
sein sollte, so viel Milch hinzugeben, daß er eine kar- 
toffelbreiähnliche Beschaffenheit erhält. 


Die gewaschenen, geschälten, vom Kerngehäuse be- 
freiten Äpfel in kleine Würfel schneiden und zusammen 
mit den gewaschenen, abgetropften Rosinen zuletzt unter 
den Teig heben. Ihn in eine gut gefettete Auflaufform 
füllen und mit Butterflöckchen belegen. 


Gas: ', große Flamme; Regler 3-4. 
Strom: O1-U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: 60-70 Minuten. 


Das Pudding-Pulver, % des Zuckers und das Eigelb mit 
Y%,\ von der Milch verquirlen. Die übrige Milch erhitzen. 
In die kochende, von der Kochstelle genommene Milch 
langsam das verquirlie Pudding-Pulver rühren und 
unter ständigem Rühren einmal kurz aufkochen lassen. 
Den Topf wieder von der Kochstelle nehmen, das 
Backöl und den. durch ein Sieb gestrichenen Quark 
unter den Pudding geben und unter ständigem Rühren 
noch einmal aufkochen lassen. Die heiße Masse in eine 
Schüssel füllen. Die gewaschenen, abgetropften Rosinen 
sofort unterrühren. Das Eiweiß zu steifem Schnee schla- 
gen, den Rest des Zuckers darunter geben und den 
Eierschnee unter die Quarkmasse heben. Diese in eine 
gefettete Auflaufform geben und glattstreichen. Den 
Auflauf mit dem verquirlien Eigelb bestreichen. 


Gas: ', große Flamme; Regler 2%, -3%. 
Strom: O0 1-U3; Regler 175-195. 
Backzeit: 60-70 Minuten. 


PUDDINGE 
ae IM WASSERBAD 


Die Vorfahren jener schnell bereiteten, leichten, er- 

_ frischenden Speisen, diewirheuteallgemeinals, ‚Pudding‘ 

BL SER! waren Puddinge, die in kochendem Wasser 

gar gemacht, gestürzt und warm gegessen wurden. 

B- Gewichtig und sättigend, zum Teil anspruchsvoll und 

schwer, können wir sie uns heute kaum noch als Nach- 

N  speise vorstellen. Als Hauptgericht aber haben sie 

immer noch einen verlockenden Reiz - auch hinsichtlich 

der Zubereitung. Vielerlei Reste lassen sich dabei ver- 

werten, vom Brot bis zum Obst. Und es ist auch heufe in 

unserer nüchternen Zeit noch ein festlicher Augenblick, 

wenn der gestürzte Pudding dampfend und duftend 
ed aufgetragen wird. 
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Plumpudding (Abb. S. 92) 


5 alte Brötchen 
14 1 Milch 
6 g Dr. Oetker Backin 

(2 gestrichene Teel.) 
75 g Rindertalg oder Nierenfett 
50 g Butter oder Margarine 
125-140 g Zucker 


1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 


4 Eier 

Y%, Teel. Salz 

2 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

4 Tropfen Dr. Oetker Rum-Aroma 

Y, Teel. gemahlener Ingwer 

Y, Teel. gemahlener Kardamom 

etwas geriebene Muskatnuß 

Y, Teel. gemahlene Nelken 

\% Teel. gemahlener Zimt 

Saft und abgeriebene Schale einer 
Apfelsine 

Saft und abgeriebene gelbe Schale 
einer halben Zitrone 

50 g getrocknete Aprikosen 

65 g getrockneie Pflaumen 

65 g Zitronat 

50 g Mandeln 

50 g Korinthen 

50 g Rosinen 

etwas Butter 

etwas Semmelmehl 


Sandpudding 


100 g Butter oder Margarine 
100 g Zucker 


1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 


3 Eier 


4 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 


etwas Salz 
200 g Weizenmehl 
50 g Dr. Oetker Gustin 
(5 schwach gehäufte EBI.) 
6 g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 
2 Eßl. Milch 
50 g Korinthen 
etwas Butter 
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Von 2 Brötchen die Rinde abreiben und diese Brötchen 
in der Milch einweichen. Die restlichen 3 Brötchen zu 
der abgeriebenen Brötchenrinde reiben. Das erhaltene 
Semmelmehl mit dem Backin mischen. 


Den Rindertalg (Nierenfett) in eine Rührschüssel reiben 
und mit dem übrigen Fett schaumig rühren. Nach und 
nach den Zucker, den Vanillin-Zucker, die Eier, die Ge- 
würze, den Saft und die Schale von Apfelsine und Zitrone 
dazugeben. Die ausgedrückten Brötchen und das mit 
Backin gemischte Semmelmehl darunter rühren. Zuletzt 
die gewaschenen, feingeschnittenen Aprikosen, die ge- 
waschenen, entkernten, feingeschnittenen Pflaumen, das 
feingeschnittene Zitronat, die gehackten Mandeln und 
die gewaschenen, abgetropften Korinthen und Rosinen 
unter die Masse heben und sie in eine gut gefettete, 
mit Semmelmehl ausgestreute Puddingform füllen. Die 
Form mit dem Deckel verschließen und in einen Topf 
mit kochendem Wasser setzen. 


Kochzeit: 2%, Stunden. 


Vor dem Auftragen den Pudding mit einem Gläschen 
Rum übergießen, den Rum vorsichtig anzünden und den 
Pudding brennend servieren. 


Beigabe: Weinschaumsoße (Rezept Seite 25). 


Das Fett schaumig rühren und nach und nach den 
Zucker, den Vanillin-Zucker, die Eier und die Gewürze 
hinzugeben. Das mit Gustin und Backin gemischte und 
gesiebte Mehl abwechselnd mit der Milch unterrühren. 
Zuletzt die gewaschenen, abgetropften Korinthen darun- 
ter heben und die Masse in eine gut gefettete Pudding- 
form füllen. Die Form mit dem Deckel verschließen und 
in einen Topf mit kochendem Wasser setzen. 


Kochzeit: 1 Stunde. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Das geriebene Brot mit der Milch übergießen, zudecken 
und so lange stehenlassen, bis es weich ist. 


Das Fett schaumig rühren und nach und nach den 
Zucker, den Vanillin-Zucker, die Eier, die Gewürze, 
das eingeweichte Brot und das mit Backin gemischte 
Pudding-Pulver hinzugeben. Die Mandeln, das Zitronat 
und die gewaschenen, abgetropften Rosinen darunter 
heben. Die Masse in eine gut gefettete, mit Semmelmehl 
ausgestreute Puddingform füllen. Die Form mit dem 
Deckel verschließen und in einen Topf mit kochendem 
Wasser setzen. 


Kochzeit: 11% Stunden. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack, oder Weinschaumsoße (Rezept 
Seite 25). 


Veränderung: Nach Belieben 500 g feingeschnittene 
Äpfel oder 250 g ausgesteinte feste Kirschen unter die 
Puddingmasse heben. 


Das Eigelb mit einem Schneebesen etwas anschlagen 
und nach und nach % des Zuckers mit dem Vanillin- 
Zucker dazugeben. Danach so lange schlagen, bis eine 
kremartige Masse entstanden ist. Unter den Eigelbkrem 
die Gewürze mischen und dann die geriebenen Kar- 
toffeln darunter schlagen (für einen besonders glatten 
und feinen Teig die Kartoffeln zweimal durch ein Sieb 
streichen!). Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen 
und unter ständigem Schlagen nach und nach den Rest 
des Zuckers dazugeben. Der Schnee muß so fest sein, 
daß ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Den Schnee auf 
den Eigelbkartoffelkrem geben, darüber das mit Kakao 
und Backin gemischte Gustin sieben und die Mandeln 
darauf streuen. Alles vorsichtig unter den Kartoffelkrem 
ziehen und die Masse in eine gut gefettete, mit Semmel- 
mehl ausgestreute Puddingform füllen. Die Form mit 
dem Deckel verschließen und in einen Topf mit kochen- 
dem Wasser setzen. 


Kochzeit: 1%, Stunden. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Brotpudding 


100 g geriebenes altes Weißbrot 

100 g geriebenes altes Vollkornbrot 

Y, 1 Milch 

50 g Butter oder Margarine 

100 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin- Zucker 

3 Eier 

3 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 

1 Teel. Kakao 

1 Messerspitze gemahlene Nelken 

1 Messerspitze gemahlener Zimt 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

6. g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 

30 g abgezogene, gemahlene Mandeln 

30 g in kleine Würfel geschnittenes 
Zitronat 

30 g Rosinen 

etwas Butter 

etwas Semmelmehl 


Kartoffel-Biskuitpudding 


4 Eigelb 
150 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
etwas Salz 
4 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 
'/, Teel. gemahlener Zimt 
250 g gekochie Kartoffeln 
(vom Tage vorher) 
4 Eiweiß 
125 g Dr. Oetker Gustin 
1 Eßl. Kakao 
3 g Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 
50 g abgezogene, gemahlene Mandeln 
etwas Butter 
etwas Semmelmehl 
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Reispudding 


1%, I Milch 

etwas Salz 

100 g Reis 

50 g Butter oder Margarine 

50 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

2 Eier 

4 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille- oder Sahne-Geschmack „ 

6. g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 

30 g abgezogene, gemahlene Mandeln 

25 g Korinthen 

eiwas Butter 

etwas Grieß oder Semmelmehl 


Schokoladenpudding 


50 g Butter oder Margarine 
150 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
3 Eier 
4 Tropfen Dr. Oetker Rum-Aroma 
etwas Salz 
1 Teel. Kaffee-Extraktpulver 
100 g Zwieback- oder Semmelmehl 
40 g Dr. Oetker Gustin 

(4 schwach gehäufte EB.) 
20-30 g Kakao (2-3 gestrichene EßI.) 
3 g Dr. Oetker Backin 

(1 gestrichener Teel.) 
4 EBI. Milch 
30 g gemahlene Mandeln 
etwas Butter 
etwas Zwieback- oder Semmelmehl 


Mandel- 

oder Haselnußpudding 
100 g Butter oder Margarine 
100 g Zucker 


1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
3 Eier 
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Die Milch mit dem Salz zum Kochen bringen, den ge- 
waschenen Reis hineingeben und bei schwacher Hitze 
in etwa 30 Minuten ausquellen lassen (er muß noch 
körnig sein!). Dann den Reis kalt stellen. 


Das Feit schaumig rühren und nach und nach den 
Zucker, den Vanillin-Zucker, die Eier und das Backöl 
hinzugeben. Den abgekühlten Reis sowie das mit Backin 
gemischte Pudding-Pulver nach und nach unterrühren. 
Dann die Mandeln und die gewaschenen, abgetropften 
Korinthen unter die Masse heben. Diese in eine gut 
gefettete, mit Grieß oder Semmelmehl ausgestreute 
Puddingform füllen. Die Form mit dem Deckel ver- 
schließen und in einen Topf mit kochendem Wasser 
setzen. 


Kochzeit: 1%, Stunden. 
Beigabe: Eingemachtes Obst oder Obstsaft. 


Das Fett schaumig rühren und nach und nach den 
Zucker, den Vanillin-Zucker, die Eier, die Gewürze und 
das Extraktpulver hinzugeben. Das Zwieback- oder 
Semmelmehl sowie das mit Kakao und Backin ge- 
mischte und gesiebte Gustin nacheinander abwechselnd 
mit der Milch unterrühren. Zuletzt die Mandeln darunter 
heben. Die Masse in eine gut gefettete, mit Zwieback- 
oder Semmelmehl ausgestreute Puddingform füllen. Die 
Form mit dem Deckel verschließen und in einen Topf 
mit kochendem Wasser setzen. 


Kochzeit: 1%, Stunden. 


Beigabe: Weinschaumsoße (Rezept Seite 25) oder 
Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver Vanille- 
Geschmack. 


Das Fett schaumig rühren und nach und nach den 
Zucker, den Vanillin-Zucker, die Eier, die Gewürze 
und die Mandeln (Nußkerne) hinzugeben. Das mit 
Gustin und Backin gemischte und gesiebte Mehl ab- 


wechselnd mit der Milch unterrühren. Die Masse in eine 
gut gefettete, mit gemahlenen Nußkernen oder Semmel- 
mehl ausgestreute Puddingform füllen. Die Form mit 
dem Deckel verschließen und in einen Topf mit kochen- 
dem Wasser setzen. 


Kochzeit: 1 Stunde. 


Beigabe: Weinschaumsoße (Rezept Seite 25) oder 
Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver für 
Schokoladensoße. 


Die Milch mit dem Salz zum Kochen bringen, von der 
Kochstelle nehmen, den Grieß unter Rühren hinein- 
streuen und quellen lassen. 


Das Fett schaumig rühren und nach und nach den 
Zucker, den Vanillin-Zucker, die Eier, das Backöl, den 
gequollenen, noch warmen Grieß, das mit den 3EBI.Milch 
angerührte Pudding-Pulver und das Backin hinzugeben. 
Zum Schluß die gewaschenen, abgetropften Rosinen 
oder Korinthen darunter heben und die Masse in eine 
gut gefettete, mit Semmelmehl ausgestreute Puddingform 
füllen. Die Form mit dem Deckel verschließen und in 
einen Topf mit kochendem Wasser setzen. 


Kochzeit: 1%, Stunden. 
Beigabe: Eingemachtes Obst oder Obstsaft. 


2 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

etwas Salz 

50 g gemahlene Mandeln oder 
Haselnußkerne 

150 g Weizenmehl 

50 g Dr. Oetker Gustin 
(5 schwach gehäufte EB.) 

6 g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 

3 EBl. Milch 

etwas Butter 

gemahlene Haselnußkerne oder 
Semmelmehl 


Grießpudding 


% 1 Milch 

etwas Salz 

125 g Grieß 

75 g Butter oder Margarine 

60 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

3 Eier 

4 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

3 EBl. kalte Milch zum Anrühren 

3 g Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 

25 g Rosinen oder Korinthen 

etwas Butter 

etwas Semmelmehl 
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Früchtepudding 


200 g getrocknete Birnen 

200 g getrocknete Pflaumen 

200 g Feigen 

% I kaltes Wasser 

200 g Weizenmehl 

12 g Dr. Oetker Backin 
(4 gestrichene Teel.) 

30 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin- Zucker 

1 Messerspitze gemahlener Ingwer 

1 Messerspitze gemahlene Nelken 

1 Messerspitze gemahlener Zimt 

1 Eßl. Kirschwasser 

10 Eßl. Kochwasser von dem 
gekochten Trockenobst oder Wasser 

65 g grobgehackte Haselnußkerne 

65 g in kleine Würfel geschnittenes 
Zitronat (Sukkade) 

100 g Rosinen 

etwas Butter 

etwas Semmelmehl 


Zwiebackpudding 


125 g Zwieback 

Y, I heiße Milch 

50 g Butter oder Margarine 

30 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

2 Eier 

2 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

4 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 

etwas Salz 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

6 g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 

3 Eßl. Milch 

30 g gemahlene Mandeln 

30 g in kleine Würfel geschnittenes 
Zitronat 

30 g Rosinen 

etwas Butter 

etwas Zwieback- oder Semmelmehl 
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Die Früchte waschen, mit den % | Wasser übergießen 
und über Nacht quellen lassen. Am nächsten Tag das 
gequollene Obst erhitzen, 2 Minuten kochen lassen und 
dann auf ein Sieb zum Abtropfen geben. Die erkalteten 
Früchte (Pflaumen vorher entsteinen) in kleine Stücke 
schneiden. 


Das mit Backin gemischte Mehl in eine Rührschüssel 
sieben. In die Mitte eine Vertiefung eindrücken und 
Zucker, Gewürze und Kirschwasser hineingeben. Nach 
und nach das erkaltete Obstkochwasser (Wasser) hinzu- 
geben und alle Zutaten zu einem glatten Teig verrühren. 
Zuletzt die Früchte, die Nußkerne, das Zitronat und die 
gewaschenen Rosinen unter den Teig heben und ihn 
in eine gut gefeitete, mit Semmelmehl ausgestreute 
Puddingform füllen. Die Form mit dem Deckel ver- 
schließen und in einen Topf mit kochendem Wasser 
setzen. 


Kochzeit: Etwa 3 Stunden. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack. 


Den Zwieback in kleine Stücke brechen, mit der heißen 
Milch übergießen, zudecken und so lange stehenlassen, 
bis er weich ist. 


Das Fett schaumig rühren und nach und nach den 
Zucker, den Vanillin-Zucker, die Eier und die Gewürze 
hinzugeben. Den eingeweichten Zwieback, das mit 
Backin gemischte Pudding-Pulver und die Milch unter- 
rühren. Zuletzt die Mandeln, das Zitronat und die ge- 
waschenen, abgetropften Rosinen unter die Masse 
heben und diese in eine gut gefettete, mit Zwieback- 
oder Semmelmehl ausgestreute Puddingform füllen. Die 
Form mit dem Deckel verschließen und in einen Topf 
mit kochendem Wasser setzen. 


Kochzeit: 1 Stunde. 


Beigabe: Soße, zubereitet mit Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack, Obstsaft oder eingemachtes Obst. 


Schlemmereis und Schokoladen-Nuß-Eis Rezepte Seite 104 


Bei großen und kleinen Festlichkeiten oder im Sommer 
bildet Eis eine willkommene Erfrischung, und ist es dann 
noch selbstbereitet, so ist die Freude um so größer. 


Früher war es mit viel Mühe verbunden, Eis selbst 
herzustellen. Heute sind Kühlschränke weit verbreitet 
und machen es jeder Hausfrau möglich, Eis auf einfache 
Weise und nach eigenem Geschmack zuzubereiten. 


Eiskaffee Rezept Seite 109 
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Schokoladen-Mokka-Eis 


1 Päckchen Dr. Oetker Eispulver 
Schokolade 

2 schwach gehäufte Teel. Kaffee- 
Extraktpulver 

80 g Zucker (4 schwach gehäufte EBl.) 

Y, | kalte Milch 

%, I Sahne 


Schokoladen-Nuß-Eis 
(Abb. S. 101) 


30 g gemahlene Haselnußkerne 

1 Päckchen Dr. Oetker Eispulver 
Schokolade 

60 g Zucker (3 schwach gehäufte EBl.) 

Y, I kalte Milch 

Ya | Sahne 


Schlemmereis (Abb. S. 101) 


1 Päckchen Dr. Oetker Eispulver 
Vanille-Geschmack 
80 g Zucker (4 schwach gehäufte EBl.) 
1 kalte Milch 
Y, I Sahne 
3 Eßl. Curagao, Kirschwasser 
oder Rum 
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Eispulver, Extraktpulver und Zucker mit der Milch in 
einer Schüssel glattrühren und mindestens 15 Minuten 
zum Quellen stehenlassen. 


Die Sahne steif schlagen und unter das angerührte Eis- 
pulver ziehen. 

Den Kühlschrank auf die stärkste Kältestufe stellen; die 
in die Eisschale gegebene Mischung (nötigenfalls in 
zwei Eisschalen verteilen) in das Gefrierfach schieben 
und bis zur gewünschten Festigkeit gefrieren lassen. 


Gefrierzeit: 2-3 Stunden, je nach Größe des Kühl- 
schranks*). 


Die Haselnußkerne in einem kleinen Kochtopf unter 
Rühren goldgelb rösten und kalt stellen. 


Eispulver und Zucker mit der Milch in einer Schüssel 
glattrühren und mindestens 15 Minuten zum Quellen 
stehenlassen. 


Die Sahne steif schlagen und mit den erkalteten Hasel- 
nußkernen unter das angerührte Eispulver ziehen. 
Den Kühlschrank auf die stärkste Kältestufe stellen; die 
in die Eisschale gegebene Mischung in das Gefrier- 
fach schieben und bis zur gewünschten Festigkeit ge- 
frieren lassen. 


Gefrierzeit: 2-3 Stunden, je nach Größe des Kühl- 
schranks*). 


Eispulver und Zucker mit der Milch in einer Schüssel 
glattrühren und mindestens 15 Minuten zum Quellen 
stehenlassen. 

Die Sahne steif schlagen und zusammen mit dem 
Alkohol gleichmäßig unter das angerührte Eispulver 
ziehen. Den Kühlschrank auf die stärkste Kältestufe 
stellen; die in die Eisschale gegebene Mischung (nötigen- 
falls in zwei Eisschalen verteilen!) in das Gefrierfach 
schieben und bis zur gewünschten Festigkeit gefrieren 
lassen. 


Gefrierzeit: 2-3 Stunden, je nach Größe des Kühl- 
schranks*). 


*) Das Speiseeis erst kurz vor dem Servieren aus dem 
Gefrierfach nehmen (Kühlschrank wieder auf normal 
stellen). 


Den Ananassaft mit Milch auf Y, | ergänzen und gut 
verquirlen. ü 


Eispulver und Zucker mit der Ananasmilch in einer 
Schüssel glattrühren und mindestens 15 Minuten zum 
Quellen stehenlassen. 


Die Ananasscheiben in kleine Stücke, am besten in 
feine Streifen, schneiden und zusammen mit der steif- 
geschlagenen Sahne gleichmäßig unter das angerührte 
Eispulver ziehen. Den Kühlschrank auf die stärkste 
Kältestufe stellen ; die in die Eisschale gegebene Mischung 
in das Gefrierfach schieben und bis zur gewünschten 
Festigkeit gefrieren lassen. 


Gefrierzeit: 2-3 Stunden, je nach Größe des Kühl- 
schranks*). 


Eispulver, Extraktpulver und Zucker mit der Milch in 
einer Schüssel glattrühren und mindestens 15 Minuten 
zum Quellen stehenlassen. 


Die Sahne steif schlagen und gleichmäßig unter das 
angerührte Eispulver ziehen. Den Kühlschrank auf die 
stärkste Kältestufe stellen; die in die Eisschale gegebene 
Mischung in das Gefrierfach schieben und bis zur ge- 
wünschten Festigkeit gefrieren lassen. 


Gefrierzeit: 2-3 Stunden, je nach Größe des Kühl- 
schranks*). 


Eispulver und Zucker mit der Milch in einer Schüssel 
glattrühren und mindestens 145 Minuten zum Quellen 
stehenlassen. 


Die Bananen schälen, mit einer Gabel zerdrücken und 
zusammen mit der steifgeschlagenen Sahne gleichmäßig 
unter das angerührte Eispulver ziehen. 


Den Kühlschrank auf die stärkste Kältestufe stellen; die 
in die Eisschale gegebene Mischung in das Gefrierfach 
schieben und bis zur gewünschten Festigkeit gefrieren 
lassen. 


Gefrierzeit: 2-3 Stunden, je nach Größe des Kühl- 
schranks#*). 

*) Das Speiseeis erst kurz vor dem Servieren aus dem 
Gefrierfach nehmen (Kühlschrank wieder auf normal 
stellen). 


Ananaseis 


1 kleine Dose Ananas 

etwas kalte Milch 

1 Päckchen Dr. Oetker Eispulver 
Vanille-Geschmack 

25 g Zucker (1 gut gehäufter EBI.) 

1% I Sahne 


Mokkaeis 


1 Päckchen Dr. Oetker Eispulver 
Vanille-Geschmack 

2 schwach gehäufte Teel. Kaffee- 
Extrakipulver 

75 g Zucker (3 gut gehäufte EBI.) 

Y, I kalte Milch 

14 I Sahne 


Schokoladen-Bananen-Eis 


1 Päckchen Dr. Oetker Eispulver 
Schokolade 

60 g Zucker (3 schwach gehäufte EBI.) 

'Y, I kalte Milch 

2 Bananen 

1% I Sahne 
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Krokanteis 


Krokant: 


1 Messerspitze Butter 

15 g Zucker (1 gestrichener EBl.) 

30 g abgezogene, in kleine Stücke 
geschnittene Mandeln 


1 Päckchen Dr. Oetker Eispulver 
Vanille-Geschmack 

40 g Zucker (2 schwach gehäufte EBI.) 

Y, I kalte Milch 

1% 1 Sahne 


Zitroneneis 


Saft von 2 Zitronen (etwa 4 EBlöffel) 

etwas kalte Milch 

1 Päckchen Dr. Oetker Eispulver 
Vanille-Geschmack 

100 g Zucker (4 gut gehäufte EBl.) 

1% I Sahne 

abgeriebene gelbe Schale einer 
Zitrone 
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Für den Krokant Butter und Zucker zerlassen und 
unter Rühren so lange erhitzen, bis der Zucker schwach 
gebräunt ist. Die Mandeln darunter rühren, unter stän- 
digem Rühren erhitzen, bis der Krokant genug gebräunt 
ist, und dann die Masse auf eine geölte Platte geben. 
Nach dem Erkalten, wenn erforderlich, den Krokant 
in kleine Stücke stoßen. 


Für das Eis Eispulver und Zucker mit der Milch in 
einer Schüssel glattrühren und mindestens 15 Minuten 
zum Quellen stehenlassen. Die Sahne steif schlagen und 
zusammen mit dem erkalteten Krokant unter das an- 
gerührte Eispulver ziehen. 


Den Kühlschrank auf die stärkste Kältestufe stellen; die 
in die Eisschale gegebene Mischung in das Gefrierfach 
schieben und bis zur gewünschten Festigkeit gefrieren 
lassen. 


Gefrierzeit: 2-3 Stunden, je nach Größe des Kühl- 
schranks*). 


Den Zitronensaft mit Milch auf Y%, | ergänzen und gut 
verquirlen. 


Eispulver und Zucker mit der Zitronenmilch in einer 
Schüssel glattrühren und mindestens 15 Minuten zum 
Quellen stehenlassen. 


Die Sahne steif schlagen und zusammen mit der Zi- 
tronenschale gleichmäßig unter das angerührte Eis- 
pulver ziehen. 


Den Kühlschrank auf die stärkste Kältestufe stellen; die 
in die Eisschale gegebene Mischung in das Gefrierfach 
schieben und bis zur gewünschten Festigkeit gefrieren 
lassen. 


Gefrierzeit: 2-3 Stunden, je nach Größe des Kühl- 
schranks*). 


*) Das Speiseeis erst kurz vor dem Servieren aus dem 
Gefrierfach nehmen (Kühlschrank wieder auf normal 
stellen). 


GETRÄNKE 


y 

n 

A im Sommer vor allem bieten Milchmixgetränke eine 
A Fülle angenehmer und gesunder Erfrischungen, und 
IR auch derjenige, der niemals Milch trinken mochte, wird 
4 sie in dieser veränderten Form gern zu sich nehmen. 

NR Gute Rezepte sind auch hierfür wichtig, und so steht eine 


r reiche Auswahl davon auf den folgenden Seiten. Sind 
die verschiedenen Getränke alle durchprobiert, wird 
n gewiß noch manches Selbsterdachte hinzugefügt werden. 
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Apfelsinenlimonade 


1% | Wasser 

1 Päckchen Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Apfelsine-Geschmack 

125 g Zucker (5 gut gehäufte EBl.) 

1 Flasche Selterswasser (1 I) 


Apfelsinen- 
oder Zitronenextrakt 


Schale von 6 Apfelsinen oder Zitronen 
1 I Wasser 

1%, kg Zucker 

30 g kristallisierte Zitronensäure 


Zitronenlimonade 


3-4 Zitronen 
1 I Wasser 
60-80 g Zucker 
(3-4 schwach gehäufte EBI.) 


Apfelsinensprudel 


3-4 Apfelsinen 

eiwas Zucker 

1 Flasche Apfelsaft (7/401) 
1 Flasche Sprudel ('% I) 


Apfelsinentrank 


5-7 Apfelsinen 
% Zitrone 
1 1 Wasser 
80-100 g Zucker 
(4-5 schwach gehäufite EBl.) 
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Von dem Wasser 3 Eßl. abnehmen und damit den 
Inhalt des Päckchens und den Zucker anrühren. Das 
übrige Wasser in einem emaillierten Topf erhitzen. In 
das kochende, von der Kochstelle genommene Wasser 
das angerührte Soßen-Pulver geben und kurz aufkochen 
lassen. Die Soße während des Erkaltens häufig um- 
rühren, damit sich keine Haut bildet, und sie vor dem 
Auftragen mit dem Selterswasser mischen. 


Das Gelbe von den gewaschenen Schalen abreiben und 
mit den übrigen Zutaten mischen. Die Zitronensäure 
vorher in etwas lauwarmem Wasser auflösen. Die 
Mischung so lange rühren, bis der Zucker aufgelöst 
ist, sie in kleine Fläschchen füllen und diese verkorken. 


Um eine erfrischende Limonade zu erhalten, 2 Teel. 
dieses Extraktes mit 1 Glas Wasser mischen. 


Die Zitronen auspressen, den Saft durch ein Sieb geben 
und mit dem recht kalten Wasser und dem Zucker 
verrühren. In jedes Glas eine dünne Zitronenscheibe 
legen und die Limonade darauf gießen. 


Veränderung Bei Erkältungen für das Getränk kochen- 
des Wasser nehmen und mit Bienenhonig (z.B. Langnese- 
Honig) süßen. 


Die Apfelsinen schälen, in Spalten teilen, diese quer in 
feine Scheiben schneiden und mit Zucker bestreuen. 
Wenn sie durchgezogen sind, den Apfelsaft und zuletzt 
den Sprudel hinzugießen. 


Die Apfelsinen und die Zitrone auspressen, den Saft 
durch ein Sieb geben und mit dem recht kalten Wasser 
und dem Zucker vermischen. In jedes Glas eine dünne 
Apfelsinenscheibe legen. 


Eigelb, Zucker und Zitronensaft schaumig schlagen. 
Nach und nach die kochende Milch hinzugeben und 
so lange schlagen, bis sie abgekühlt ist. Nach dem 
völligen Erkalten den Kognak hinzugeben und das zu 
steifem Schnee geschlagene Eiweiß darunter heben. 


Das Kaffeemehl mit dem kochenden Wasser übergießen 
und häufig umrühren. Den Kaffee 4-6 Minuten ziehen 
lassen, dann durch ein Sieb gießen und möglichst kalt 
stellen (lauwarm in den Kühlschrank!). Die Gläser zu 
zwei Drittel mit dem erkalteten Kaffee füllen, das 
Vanilleeis darauf geben und es dicht mit geschlagener 
Sahne bespritzen. 


Die in kleine Stücke geschnittene Schokolade mit dem 
Wasser langsam erhitzen und zu einem Brei rühren. 
Nach und nach die Milch und zuletzt das % | Sahne 
hinzugeben und die Flüssigkeit fast bis zum Kochen 
bringen. Wenn sie lauwarm ist, sie zum stärkeren Ab- 
kühlen in den Kühlschrank stellen. Die Gläser zu zwei 
Drittel mit der erkalteten Schokolade füllen, das Vanille- 
eis darauf geben und es dicht mit geschlagener Sahne 
bespritzen. 


Die Erdbeeren waschen, entstielen, durch ein Sieb strei- 
chen, langsam mit der Milch und dem Zitronensaft 
verrühren und mit Zucker abschmecken. 


Die Gewürze 5 Minuten mit dem Wasser bei schwacher: 


Hitze kochen lassen und dann den Zucker darin auf- 
lösen. Den Rotwein dazugeben und fast bis zum Kochen 
erhitzen. Die Gewürze herausnehmen, bevor der Wein 
gereicht wird, und nach Belieben in jedes Glas eine 
dünne Zitronenscheibe geben. 


Veränderung: Evtl. das Wasser weglassen und % | 
Rotwein mit den Gewürzen erhitzen. 


Eiermilch 


1 Eigelb 

1 Teel. Zucker 

1 Teel. Zitronensaft 

1 Milch 

nach Belieben 1 Eßl. Kognak 
1 Eiweiß 


Eiskaffee (Abb. S. 102) 


40 g gemahlene Kaffeebohnen 

%, 1 Wasser 

1, | Vanilleeis (zubereitet mit Dr. Oeiker 
Eispulver Vanille-Geschmack) 


Y- Y, | Sahne 


Eisschokolade 


100 g Schokolade 

Ya I Wasser 

1% I Milch 

1% I Sahne 

1, 1 Vanilleeis (zubereitet mit Dr. Oetker 
Eispulver Vanille-Geschmack) 

1, Y, I Sahne zum Verzieren 


Erdbeermilch 


250 g Erdbeeren 
1% I kalte Milch 
Saft einer halben Zitrone 
etwa 50 g Zucker 
(etwa 2 gut gehäufte EBl.) 


Glühwein 


%, | Wasser 
1 Stück Zimt 
4 Nelken 
1 Stück Zitronenschale 
60-80 g Zucker 
(3-4 schwach gehäufte Eßl.) 
1% | Rotwein 
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Rotweinpunsch 


'% I starker Schwarzer Tee 
75-150 g Zucker 

(3-6 gut gehäufte EBI.) 
Y, | Rotwein 
1% I Arrak oder Rum 
Saft einer Zitrone 


Kaffee-Vanille-Getränk 
1 gut gehäufter Teel. Kaffee- 


Extraktpulver 
'% I kalte Milch 
etwa 1 EBl. Bienenhonig*) 


1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin- Zucker 


Apfelsinenmilch 
(Abb. nebenstehend) 


3 Apfelsinen 
'% I kalte Milch 
etwa 2 EB. Bienenhonig*) 


1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 


Weingetränk 


Y, | Weißwein 

14 1 Milch 

1% | Sahne 

etwa 3 Eßl. Bienenhonig*) 


1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 


Schokolade 


100 g Bruchschokolade 
4 EBl. Wasser 

knapp 1 1 Milch 

etwas Zucker 


*) z.B. Langnese-Honig 
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Den heißen, durch ein Sieb gegebenen Tee auf den 
Zucker gießen. Den Alkohol und den Zitronensaft dazu- 
geben und die Flüssigkeit fast bis zum Kochen erhitzen. 


Das Extraktpulver mit der Milch, dem Honig und dem 
Vanillin-Zucker verrühren. 


Die Apfelsinen auspressen und mit der Milch, dem 
Honig und dem Vanillin-Zucker vermischen. 


Den Weißwein mit der Milch, der Sahne, dem Honig 
und dem Vanillin-Zucker verrühren und bis zum Ser- 
vieren möglichst kalt stellen. 


Die Schokolade in kleine Stücke brechen und mit dem 
kalten Wasser langsam zum Kochen bringen, dabei 
ständig rühren, damit ein glatter Brei entsteht. Dann die 
Milch dazugießen und unter Rühren kurz aufkochen 
lassen. Die Schokolade, wenn erforderlich, noch mit 
Zucker abschmecken. 


Veränderung: Statt der Milch nach Belieben Wasser 
verwenden, dann aber mehr Schokolade nehmen oder 
das Getränk zum Schluß mit 1 EBßl. kalt angerührtem 
Gustin binden. 


Apfelsinenmilch Rezept siehe oben 


Die Milch mit Himbeersirup, Rum und Zitronensaft 
abschmecken und das Getränk möglichst kalt reichen 
(vorher die Eiswürfel hineingeben). 


Wasser und Zucker aufkochen und mit dem Alkohol 
verrühren. 


Die Zitronen auspressen. Den Saft durch ein Sieb geben, 
mit dem recht kalten Tee verrühren und mit Zucker 
abschmecken. 


Das Selterswasser mit Kirschsirup, Kirschwasser und 
Zitronensaft abschmecken und möglichst kalt reichen 
(vorher die Eiswürfel hineingeben). 


Rum-Milchmix 


'% I kalte Milch 
etwas Himbeersirup 
1 Eßl. Rum 

etwas Zitronensaft 
2-3 Eiswürfel 


Grog 


1% | Wasser 
30-100 g Zucker 

(2 gestrichene bis 4gutgehäufte Eßl.) 
1%, I Rum oder Arrak 


Teelimonade 


1-2 Zitronen 
1 | kalter Schwarzer Tee 
40 g Zucker (2 schwach gehäufte EBI.) 


Kirsch-Fizz 


1 Flasche Selterswasser (%% I) 
etwas Kirschsirup 

3 Eßl. Kirschwasser 

eiwas Zitronensaft 

2-3 Eiswürfel 


Bowle Rezept Seite 114 
Beigabe: Knusperchen Rezept Seite 116 


113 


Bowle (Abb. S. 112) 


500 g Früchte (Erdbeeren, Pfirsiche 
oder Ananas) 

100-150 g Zucker 
(4-6 gut gehäufte EBl.) 

2 Flaschen Weißwein 

1-2 Flaschen Sekt (z. B. Söhnlein-Sekt) 


Eierbier 


2-3 Eier 
75-100 g Zucker 

(3-4 gut gehäufte EBI.) 
1 I helles Bier 


Eierlikör 


12 Eßl. Dosenmilch 

knapp % I Milch 

5 Eier 

300 g Zucker 

2 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
Saft einer halben Zitrone 

Y, I 96prozentiger Alkohol 


Kirschgetränk 


1% I Milch von Zimmertemperatur 
3 gestrichene EBl. Dr. Oetker 
Galetta Vanille-Geschmack 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
2 EBl. Kirschwasser 


Mokka-Milchmix 


1 gehäufter Teel. Kaffee-Extraktpulver 
'% | kalte Milch 

25 g Zucker (1 gut gehäufter EBI.) 

4 EBl. Weinbrand 

etwas Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
2-3 Eiswürfel 
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Die Erdbeeren waschen und enistielen, die Pfirsiche 
waschen (nach Belieben die Haut abziehen) und ent- 
steinen oder die Ananas schälen. Die Früchte in 
Scheiben schneiden, sie abwechselnd mit dem Zucker 
in eine Bowlen- oder Suppenterrine geben und mit 
Y, | Weißwein übergießen. Die Früchte fest zugedeckt 
1-2 Stunden, am besten im Kühlschrank oder auf Eis, 
stehenlassen, dann den übrigen Wein und den Sekt 
dazugießen. 


Die Bowle recht kalt reichen. 


Veränderung: Statt des Weißweins nach Belieben Most 
verwenden. 


Die Eier und 75 g Zucker mit einem Schneebesen gut 
schaumig schlagen. Dann unter ständigem Schlagen das 
Bier hinzugeben und das Getränk mit dem restlichen 
Zucker abschmecken. 


Die Dosenmilch mit Milch auf % | auffüllen. 


Die Eier mit einem Schneebesen schaumig schlagen und 
nach und nach den Zucker, den Vanillin-Zucker und 
den Zitronensaft hinzugeben. Wenn die Masse krem- 
artig ist, langsam die Milch und danach in kleinen 
Mengen den Alkohol darunter schlagen. 


Die Milch in eine Porzellanschüssel gießen. Das Pudding- 
krem-Pulver auf einmal zu der Flüssigkeit geben und 
mit einem Schneebesen schnell durchrühren (etwa 
1 Minute). Den Vanillin-Zucker und das Kirschwasser 
hinzufügen und das Getränk bis zum Servieren kalt 
stellen. 


Das Extraktpulver mit der Milch, dem Zucker und dem 
Weinbrand verrühren. Das Getränk mit Vanillin-Zucker 
abschmecken und möglichst kalt reichen (vorher die 
Eiswürfel hineingeben). 


Selbstgebackene Plätzchen, Kekse und Waffeln zu süßen 
Speisen und Getränken sind die I-Tüpfelchen all dieser 
Gaumenfreuden. Wie köstlich schmecken beispielsweise 
Knusperchen als Beigabe zu einer Fruttina-Kaltschale 
oder Löffelbiskuits zum Schokoladenkrem. Die beliebten 
Eis-Spezialitäten werden noch verträglicher und genuß- 
reicher, wenn Sie Eiserkuchen dazu ‚reichen, und auch zu 
süßen Getränken gehört unbedingt etwas zum Knabbern. 


Mit den bewährten Dr. Oeiker Backzutaten und nach 
den hier folgenden Rezepten kann jede Hausfrau leicht 
und schnell vielerlei Arten von Kleingebäck herstellen 
und immer in genügender Menge auf Vorrat haben. 


GEBÄCK 
ALS BEIGABE 
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Löffelbiskuits 


2 Eigelb 
50 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
2 Eiweiß 
50 g Weizenmehl 
30 g Dr. Oetker Gustin 
3 g Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 


Knusperchen (Abb. S. 112) 
Teig: 
300 g Weizenmehl 
6 g Dr. Oetker Backin 

(2 gestrichene Teel.) 
100-150 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin- Zucker 
1 Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
4 EB. Milch 


50 g Butter oder Margarine 
50 g Schweineschmalz 


Zum Bestreichen: 


Eiwas Dosenmilch 


Zum Bestreuen: 


Etwas Zucker 
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Das Eigelb mit einem Schneebesen etwas anschlagen 
und nach und nach % des Zuckers mit dem Vanillin- 
Zucker dazugeben. Danach so lange schlagen, bis eine 
kremartige Masse entstanden ist. Das Eiweiß zu steifem 
Schnee schlagen. Der Schnee muß so fest sein, daß ein 
Messerschnitt sichtbar bleibt. Dann unter Schlagen nach 
und nach den Rest des Zuckers dazugeben. Den Schnee 
auf den Eigelbkrem geben. Darüber das mit Gustin und 
Backin gemischte Mehl sieben. Alles vorsichtig unter 
den Eigelbkrem ziehen (nicht rühren!). Den Teig mit 
einem Spritzbeutel in Form von Löffelbiskuits (nicht zu 
groß, Teig geht noch auf!) auf ein gefettetes, leicht mit 
Mehl bestäubtes Backblech spritzen und sofort backen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, backen knapp 
1% große Flamme; Regler 5 Minuten vorheizen 21, -3%, 
backen 2% -3%. 


Strom: 10 Minuten vorheizen 
O3-U3; Regler 175-195. 


Backzeit: Etwa 10 Minuten. 


O3-U3, backen 


Mehl und Backin mischen und auf ein Backbreit (Tisch- 
platte) sieben. In die Mitte eine Vertiefung eindrücken, 
Zucker, Gewürze und Milch hineingeben und mit einem 
Teil des Mehls zu einem dicken Brei verarbeiten. Darauf 
das in Stücke geschnittene kalte Fett geben, es mit Mehl 
bedecken und von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu 
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn eine 
Zeitlang kalt stellen. Den Teig dünn ausrollen, mit 
beliebigen Formen ausstechen oder ausrädern, mit 
Milch bestreichen und mit Zucker bestreuen. Die Plätz- 
chen auf ein Backblech legen und goldgelb backen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, backen 
'% große Flamme; Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, 
backen 3-4. 


Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, backen 
O3-U3; Regler 175-195. 


Backzeit: 8-10 Minuten. 


Schwarz-weiß-Taler 


Für den Teig Mehl, Gustin und Backin mischen und auf Teig: 
ein Backbrett sieben. In die Mitte eine Vertiefung ein- 259 g Weizenmehl 
drücken, Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und Milch n 

a ie ; : 50 g Dr. Oeiker Gustin 

hineingeben und mit einem Teil des Mehls zu einem R 

: e ; R e 3 g Dr. Oetker Backin 
dicken Brei verarbeiten. Darauf das in Stücke ge- : 

N s (1 gestrichener Teel.) 
schnittene kalte Feit geben, es mit Mehl bedecken und 75 q Zucker 
alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig verkneten. g sr 
“ . . 1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

Sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen. Den sfyas Salz 
Teig etwa 3 mm dick ausrollen und zunächst mit einer 2 EBI. Milch 

runden Form (Durchmesser etwa 4 cm) Plätzchen aus- : 
stechen. Diese dann in der Mitte (Durchmesser etwa 
1 cm) so ausstechen, daß Ringplätzchen entstehen, und 
sie auf ein Backblech legen. 


175 g Butter oder Margarine 


Füllung: 

75-100 g Kuvertüre 
Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, backen 

1%, große Flamme; Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, 

backen 3-4. 


Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, backen 
03-U3 (2.Blech O2-U 2); Regler 175-195. 


Backzeit: 10-15 Minuten. 


Für die Füllung die Kuvertüre in einem kleinen Koch- 
topf bei schwacher Hitze (evtl. im Wasserbad) so lange 
erwärmen, bis sie sich glattrühren läßt. 


Die erkalteten Plätzchen auf Pergamentpapier legen 
und die Mitte mit der weichen Kuvertüre füllen (am 
besten mit einem Teelöffel). Ist diese fest geworden, die 
Plätzchen vom Papier lösen und in einer gut schließen- 
den Blechdose aufbewahren. 


Eiserkuchen (Abb. S. 19) 


Das Fett schaumig rühren und nach und nach etwas von Teig:*) 
dem Zucker, den Vanillin-Zucker, die Eier und den BE Bulle oder Mardaine 
Rest des Zuckers hinzugeben. Das gesiebte Mehl ab- 280, g 
ö a: ö g Zucker 
wechselnd mit dem Wasser unterrühren. So viel Wasser { Päckchen. Dr. Oaiker Vanfliin-Zucker 
verwenden, daß der Teig ziemlich dünn ist. Den Teig , Eler " 
in nicht zu großer Menge in ein gut erhitztes und ge- 250 g Weizenmehl 
fettetes Eiserkucheneisen füllen und von beiden Seiten etwa % | Wasser 
goldbraun backen. Die Blättchen schnell aus dem Eisen ° 


lösen und noch heiß zu Röllchen oder Tüten wickeln. Zum Backen: 


Damit die Eiserkuchen knusprig bleiben, sie in gut 


l Speckschwarte oder etwas Öl 
schließenden Blechdosen aufbewahren. 


*) Dieser Teig läßt sich nur für ein 
Spezial-Eiserkucheneisen 
verwenden. 
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INHALTSVERZEICHNIS 


Ananaseis 105 
Ananas-Gustinkrem 67 
Ananaskrem 66 
Ananas-Pudding 36 
Ananas-Sahnekrem 64 
Äpfel auf Vanillekrem 60 
Apfel-Biskuitauflauf 86 
Apfelgrütze 45 
Äpfel in Eierkrem 69 
Äpfel in Roter Grütze 43 
Apfelsinen- 

oder Zitronenextrakt 108 
Apfelsinenkrem 60 
Apfelsinenlimonade 108 
Apfelsinenmilch 110 
Apfelsinenschaumsoße 24 
Apfelsinensprudel 108 
Apfelsinentrank 108 
Apfelsülze 48 


Apfelsuppe s. 
Obstsuppe mit Mandelreis 21 


Apfel-Vanillepudding 37 
Apfel-Weinsuppe 22 
Aprikosenkranz 

s. Pfirsichkranz 34 
Aprikosenspeise 43 
Bananenkrem 67 
Bananen-Schokoladenkrem 60 
Biersuppe 22 
Birnen-Kaltschale 18 


Birnenkranz s. Pfirsichkranz 34 
Birnensuppe s. 
Obstsuppe mit Mandelreis 21 


Bowle 114 
Brotauflauf 90 
Brotpudding im Wasserbad 97 
Buttermilchgelee 48 
Buttermilchsuppe 22 


D 


Diplomaten-Krem 63 
Eierbier 114 
Eierlikör 114 
Eiermilch 109 
Eierreis 68 
Eier-Weinkrem 63 
Eiserkuchen 117 
Eiskaffee 109 
Eisschokolade 109 
Erdbeer-Kaltschale 17 
Erdbeerkrem 65 
Erdbeermarkgelee 48 
Erdbeermilch 109 
Erdbeer-Sahnekrem 65 
Erdbeersülze 54 
Flana mit Früchten 64 
Früchtepudding im 

Wasserbad 100 


Fruchtgelee 
mit eingemachtem Obst 55 
Fruchtgelee 


mit frischem Obst 53 
Fruchtsaftgelee 58 
Fruchtsaftgrütze 43 
Fruchtsaftkrem 66 
Fruchtsaftsoße 25 
Fruttina-Apfelspeise [73 
Fruttina-Kaltschale 14 
Fruttina-Kirschgrütze 45 
Fruttina-Rhabarberspeise 44 
Fruttina-Sahnekrem 67 
Fruttina-Weinkrem 69 
Fürst-Pückler-Quark 54 
Galettakrem 65 
Galetta-Nußkrem 83 
Glühwein 109 


Götterkrem 69 
Götterkrem mit Sahne 68 
Götterkrem mit Vanillesoße 68 
Grießauflauf 93 
Grießpudding 38 
Grießpudding im 

Wasserbad 99 
Grog 113 
Guck in die Welt 55 


Gustin-Pudding mit Kompott 38 
Gustin-Pudding mit Rosinen 36 


Haselnußkrem 75 
Haselnußpudding s. Mandel- 
pudding im Wasserbad 98 
Heidelbeergrütze 45 
Heidelbeersuppe s. Obst- 
suppe mit Mandelreis 21 


Honig-Joghurt-Krem 70 
Honig-Kakao-Krem 70 
Joghurtgelee 56 
Joghurt-Kaltschale 14 
Joghurtkrem 70 
Joghurt-Sahnekrem 73 
Joghurt-Schokoladen-Flana 73 
Joghurtsuppe 14 
Johannisbeer-Kaltschale 14 
Johannisbeerspeise 46 
Johannisbeersülze 56 
Kaffeekrem 76 
Kaffee-Vanille-Getränk 110 
Karamelpudding 28 
Karamelsoße 25 
Karamelsuppe 15 
Kartoffelauflauf 89 
Kartoffel-Biskuitpudding 

im Wasserbad 97 
Kirsch-Eierkrem 74 
Kirsch-Fizz 113 
Kirschgelee 56 
Kirschgetränk 114 
Kirschgrütze 46 
Kirsch-Gustinkrem 74 
Kirschkrem, Schwarzwälder84 
Kirsch-Sahnekrem 75 


Kirschsuppe s. Obst- 
suppe mit Mandelreis 21 


Knusperchen 116 
Kompottauflauf mit 
Schneehaube 93 
Königinreis 28 
Krokanteis 106 
Likörkrem 76 
Löffelbiskuits 116 
Mandella-Kaltschale 18 


Mandel- oder Haselnuß- 
pudding im Wasserbad 98 


Marimba mit Wein 77 
Milchgrießsuppe 16 
Milchsuppe 18 
Milchsuppe mit Schnee- 
klößchen 17 
Mokkaeis 105 
Mokkakrem 76 
Mokka-Milchmix 114 
Mokkapudding 28 


Mokka-Schokoladenkrem 77 


Nudelauflauf 87 
Obstauflauf 87 
Obstsalatgelee 58 
Obstsuppe mit Mandelreis 21 
Osterwiese 31 
Pfannkuchenauflauf 9% 
Pfirsichkranz 34 
Pfirsichkrem 77 


Pflaumensuppe s. Obst- 
suppe mit Mandelreis 21 


Pflaumenspeise 46 
Plumpudding im Wasserbad 96 
Portugiesischer Krem 79 
Preiselbeer-Kaltschale 21 
Pudding mit Früchten 34 


Pudding mit Karamelguß 33 
Pudding mit Kirschen und 
Pumpernickel 32 
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Q Quvarkauflauf 94 


Quarkgelee mit Bananen 57 
Quarkgelee mit Konfitüre 57 


Quarkkremauflauf 94 
Quark-Sahnekrem 80 
Reisauflauf 88 
Reisauflauf mit Äpfeln 88 


Reisauflauf mit Aprikosen s. 
Reisauflauf mit Äpfeln 88 
Reisauflauf m. Sauerkirschen 
s. Reisauflauf m. Äpfeln 88 
Reispudding im Wasserbad 98 
Reispudding mit 


Karamelguß 33 
Reispudding mit Vanillesoße 37 
Rhabarbergelee 53 
Rhabarber-Kaltschale 21 
Rhabarberspeise 42 


Rhabarbersuppe s. Obst- 
suppe mit Mandelreis 21 


Rohrnudeln 89 
Rote Grütze 42 
Roter Krem 80 
Rotkäppchen (m. Erdbeeren) 31 
Rotweinkrem 83 
Rotweinpunsch 110 
Rumkrem 79 
Rum-Makronen-Pudding 38 
Rum-Milchmix 113 
Sahne-Flana 79 
Sahne-Karamelkrem 78 


Sahne-Schokoladensoße 25 
Sandpudding im Wasserbad 96 


Saures Milchgelee 55 
Sauerkirsch-Kaltschale 15 
Schichtpudding 35 
Schlemmereis 104 
Schokolade 110 
Schokoladen-Bananen-Eis 105 
Schokoladengelee 57 
Schokoladenkrem 78 
Schokoladenkrem mit 

Joghurt 78 


Schokoladen-Mokka-Eis 104 
Schokoladen-Nuß-Eis 104 


Schokoladenpudding im 


Wasserbad 98 
Schokoladenreis 83 
Schokoladen-Reisauflauf 93 
Schokoladensoße 24 
Schokoladensuppe 17 
Schokoladensuppe mit 

Schneeklößchen 16 
Schwarzwälder Kirschkrem 84 
Schwarz-weiß-Taler 117 
Schwimmender Fisch 32 
Stachelbeerspeise 42 


Stachelbeersuppe s. Obst- 
suppe mit Mandelreis 21 


Teelimonade 113 
Tuttifrutti 34 


Vanillekrem mit Joghurt 75 
Vanillepudding mit 


Heidelbeeren 35 
Vanille-Quarkkrem 76 
Vanillesoße 24 
Weingelee 57 
Weingetränk 110 
Weinkrem 80 
Weinschaumsoße 

(Chaudeau) 25 
Weinsoße 26 
Welfenspeise 84 
Zitroneneis 106 
Zitronenexitrakt s. 

Apfelsinenextrakt 108 
Zitronengötterspeise mit 

Bananen 58 
Zitronenkrem 64 
Zitronenkrem mit Milch 73 
Zitronenlimonade 108 
Zitronenschaumsoße 26 
Zitronensoße 26 
Zitronenspeise 35 
Zwiebackpudding im 

Wasserbad 100 
Zwiebackspeise 37 


DR.DETKER 
WAREN 
DR.OFTKER | r | | KUNDE 


: 


DR. OETKER SÜS: 


